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VO  R  R  E  D  E. 


Ist  im  menschlichen  Organismus  ein  abnormer  Zustand  eingetreten,  d.  h.  ist 
er  erkrankt,  so  steht  der  Medicin  ein«  gross  3  Zahl  von  Heilmitteln  zur  Verfügung, 
um  diesem  Uebelstande  abzuhelfen.  Es  existiren  aber  noch  andere,  ebenso  wich- 
tige Factore,  die  zur  Erhaltung  und  zum  Gedeihen  des  menschlichen  Wohlseins 
bestimmt  sind  und  durch  die  trotzdem  die  verschiedensten  Störungen  bewirkt  wer- 
den können,  —  das  sind  nämlich  die  menschlichen  Nahrungs-  und  Genussmittel. 

Es  ist  selbstverständlich,  dasr  ein  ganzes  Register  von  Krankheiten  aus  den 
Lehrbüchern  gestrichen  werden  könnte,  wenn  die  Stoffe,  die  der  Mensch  zur  Er- 
haltung seines  Lebens  täglich  zu  sich  nimmt,  immer  die  normale  Beschaffenheit 
hätten. 

Finnen  und  Trichinen,  Milch  von  kranken  Kühen,  verdorbenes  Fleisch, 
giftiges  Fischfleisch,  giftige  Würste,  Käse,  Pilze,  faulendes  Obst,  schimmeliges 
Brot,  miasmen-  und  contagienhaltendes  Wasser  haben  sehr  viele  Opfer  gekostet 
und  besonders  an  der  jüngeren  Generation.  Die  Opfer  fielen,  ohne  dass  die  Medi- 
ziner am  Krankenbette  sich  immer  ihrer  Wissenschaft  bewusst  waren.  Ein  interes- 
santes Beispiel  dieser  Art  zeigt  uns  die  Entwicklung  der  Trichine  im  mensch- 
lichen Organismus.  Bereits  1832  fand  der  englische  Arzt  Hilton  in  London  in  der 
Muskulatur  einer  Leiche  Trichinen  im  vollständig  verkalkten  Zustande.  Er  hatte 
damals  jedoch  keine  Ahnung,  dass  die  unscheinbaren  Kalkkörnchen  einen  für  den 
Menschen  so  verderblichen  Wurm  beherbergten.  Erst  1835  erkannte  der  englische 
Naturforscher  Owen  den  Wurm  als  solchen  und  gab  ihm  den  wissenschaftlichen 
Namen  Trichina  spiralis.  1860  wurde  von  Prof.  Zencker  in  Dresden  zum  ersten 
Male  ein  tödtlich  verlaufender  Fall  von  Trichinosis  an  der  Leiche  einer  Dienst- 
magd, in  Plauen  bei  Dresden,  festgestellt,  der  dann  in  Folge  dessen,  in  Gemein- 
schaft mit  Virchow  und  Leukart,  die  Einwanderung  der  Trichine  in  den  mensch- 
lichen Organismus  specieller  erläuterte,  und  neuerdings  hat  J.  Chat  in  in  Paris 
auch  im  Fette  des  Schweines  freie  und  eingekapselte  Trichinen  vorgefunden. 

Ueber  die  hygienische  Bedeutung  des  zu  Anfange  des  Jahres  1881  im  Schweine- 
fleische neu  entdeckten  Distomum  musculare  suis  ist  zur  Zeit  noch  nichts  Definitives 
festgestellt  worden  *). 

Im  Kleinen  sind  solche  Störungen  weniger  in's  Auge  fallend  und  wer- 
den meistens  unberücksichtigt  gelassen,  nur  wenn  sie  erweiterte  Dimensionen  an 
nehmen,  wie  es  z.  B-  unmittelbar  nach  dem  letzten  russisch-türkischen  Kriege  der 
Fall  war,  in  dem  Dorfe  Wetljanka  im  Astrachanschen  Gouvernement,  wo  durch 
vernachlässigte  Controle  der  Produktion  von  gesalzenen  Fischen,  sowie  durch  Ein- 
fuhr der  Kleidungsstücke  von  gefallenen  Kriegern,  die  Pest  die  Bewohner  ganzer 
Dörfer  wegzuraffen  drohte  und  der  Staat  gezwungen  war,  Millionen  von  Rubeln  zu 
opfern,  um  das  Pestgespenst  durch  Feuer  und  Desinfectionsmittel  zu  bannen,  — 
erst  dann  wird  der  Mensch  ängstlich  und  trachtet  sorgfältiger  danach,  vorzeitig 
die  Ursachen  zu  beseitigen,  durch  die  solche  Uebelstande  entstehen  könnten. 

Ein  namhafter  Unfug  geschieht  besonders  mit  den  Getränken:  Branntwein^ 
Wein,  Bier,  Essig  u.  s.  w.  Es  sei  hier  nur  eines  Monstre-Unfugs  erwähnt,  der  sich 
bei  einem  renommirten  Brauer  in  St.  Petersburg  abspiegelte.  Man  bemerkte  näm- 
lich auffallend  häufig  vorkommende  Dilirien  und  andere  Gehirn- Affectionen,  beson- 
ders häufig  bei  Fabriksleuten  nach  dem  Genüsse  von  Bier,  auch  wenn  derselbe 
nicht  zu  übertrieben  gewesen  war.  In  Folge  dessen  wurden  die  Biere  der  meisten 
Brauereien,  jedoch  ziemlich  nachlässig  und  oberflächlich  untersucht.  Die  ersten 
Veröffentlichungen  dieser  Untersuchungen  erklärten  die  Biersorten  als  normal  und 
unschädlich,  bis  endlich  der  Chemiker  Schmidt  in  derselben  Stadt  sich  der  Sacher 


*)  Siehe  im  Anhange  Abbildung  und  Beschreibung  des  DistoTium  musculare  suis  nor    sp. 


ernstlich  annahm.  Nach  sorgfältigen  Untersuchungen  fand  er  in  einer  Biersorte 
giftig  wirkende  Stoffe  Es  zeigte  sich  jedoch  bei  diesen  Untersuchungen  der  Uebel- 
stand,  dass  mau  für  dieses  Gilt  keine  speeifisch-chemisdien  Reactionen  auffinden 
konnte.  Indessen  wurde  das  Gift  aus  dem  Biere  ausgeschieden  und  chemische  Ver- 
gleiche, sowie  physiologische  Experimente  an  Fröschen,  die  mit  diesem  Giftstoffe 
angestellt  wurden,  erwiesen  nach  Uebereiukunft  der  bedeutendsten  Chemiker  St. 
Petersburg^,  dass  die-«-  Gift  ein  Bestandtheil  der  Coccelskörner.  das  Picrotoxin : 
C«fli«0«  sei.  ferner  ging  aus  diesen  Untersuchungen  hervor,  dass  zum  Biere,  um 
durch  den  Geuuss  desselben  den  Durst  noch  mehr  zu  reizen,  Kochsalz  hinzugefügt 
-worden  war.  Der  Salzgeschmack  wurde  hiebei  verdeckt  durch  den  intensiv  bitteren 
Geschmack  des  Picrotoxins,  so  dass  das  Bier  dem  Geschmacke  nach  ganz  normal 
erschien.  Der  Brauer  hatte  bei  diesem  Unfoge  zwei  Zwecke  vor  Augen:  erstens, 
durch  den  Zusatz  von  Kochsalz  den  Durst  zu  reizen  und  somit  eine  vermehrte 
Consamtion  zu  bewirken  und  zweitens,  durch  Zusatz  von  Coccelskörnern  die  be- 
rauschende Wirkung  des  Alkohols  zu  erhöhen,  um  auf  solche  Weise  den  Trinker 
rascher  in  den  bewusstlosen  Zustand  zu  versetzen. 

Nach  strengerer  gerichtlicher  Controle  des  ganzen  Betriebes  zur  Bierfabri- 
kation in  dieser  renommirtesten  und  reichsten  Brauerei  erwies  es  sich,  dass  die 
Oberhefe  in  derselben  stets  verworfen  wurde,  da  in  dieselbe  bei  der  Gährung  An- 
jtheile  von  zerkleinerten  Coccelskörnern  mit  hinein  gingen,  was  bei  den  anderen 
Brauereien  der  Residenz  nicht  der  Fall  war. 

Obgleich  nun  die  Chemie  bei  jedem  Unfuge  sorgfältig  hinterher  ist,  um  die 
Betrügereien  aufzudecken,  so  ist  damit  jedoch  nicht  behauptet  worden,  dass  es  ihr 
möglich  ist.  alle  Hopfensurrogate  im  Biere  mit  Evidenz  nachweisen  zu  können. 
Das  gilt  namentlich  vonPorsch,  Cascarillenrinde,  Cichorienwurzel,  Pastinakwurzel: 
Pastinaca  sativa,  Manglewurzel:  Rhizophora  Mangle,  und  ein  intelligenter  Pfuscher 
■wird  sich  bei  seiner  Fälschung  jedenfalls  eher  solcher  Stoffe  bedienen,  die  durch 
die  Wissenschaft  nicht  mit  Sicherheit  nachgewiesen  werden  können. 

In  allen  grösseren  Städten  Europa's  sind  beeidigte  Chemiker  vom  Staate 
eingesetzt,  welche  die  Aufgabe  haben,  die  zur  Oeconomie  bestimmten  Victualien 
nach  den  Vorschriften  der  Wissenschaft  auf  Güte  und  Reinheit  zu  prüfen.  In 
Deutschland  sind  es  die  Bezirkschemiker,  die  mit  executiver  Vollmacht  ausgestattet 
sind.  Es  wird  kein  Stück  Fleisch,  Schinken,  Wurst,  Fisch,  Käse,  keine  Milch, 
sahne.  Bier.  Wein  u.  s.  w.  zur  Consumtion  zugelassen,  ohne  vorher  von  diesen 
Beamten  sorgfältig  begutachtet  worden  zu  sein.  Auf  solche  Weise  sind  in  Ham- 
burg allein  von  1874—1876  an  10,000  trichinöse  Schinken,  meistens  aus  Amerika 
stammend,  conhscirt  worden. 

Bei  genauerer  Beobachtung  während  Epidemien  hat  sich  ein  gewisser  Pa- 
rallelismus zwischen  letzteren  und  Missernten  von  Getreide  auffallend  bemerkbar 
gemacht.  Es  ist  nämlich  zu  wiederholten  Malen  die  Beobachtung  gemacht  worden, 
dass  in  den  Gegenden,  wo  die  Cholera-Epidemie  herrschte,  zu  derselben  Zeit  die 
Schwalben  wegblieben,  und  es  lässt  sich  Nichts  gegen  die  Annahme  einwenden, 
da^s  auch  bei  anderen  Epidemien  gewisse  Yogelgattungen  in  den  Gegenden  weg- 
bleiben, und  dass  gerade  die  Abwesenheit  dieser  Vögel  das  Ueberhandnehmen  von 
Käfern.  Raupen,  Insecten,  Schmetterlingen  u.  s.  w.,  die  als  Getreideverwüster  eine 
Rolle  spielen,  —  bedingt.  Als  Beleg  für  diese  Ansicht  sehen  wir  auch  unmittelbar 
nach  der  Pest-Epidemie  im  Astrachansehen  Gouvernement,  in  den  dieses  Gouver- 
nement umgebenden  Nachbar-Gouvernements  überall  Getreide-Missernten  eintreten, 
hervorgerufen  durch  die  Verwüstungen  des  schwarzen  Kornwurms. 

Auf  das  vermehrte  Auftreten  von  Getreideverwüstern  hat  jrdenfalls  bedeu- 
tenden Einliuss  das  Aursotten  von  Sperlingen,  Schwalben,  Staaren,  Lerchen,  Wach- 
teln, Schnepfen  und  verschiedenen  kleinen  Singvögeln. 

Wie  schädlich  auch  die  kleineren  Parasiten  der  Vegetation  sein  können, 
möge  hier  als  Beispiel  die  Blattlaus  (Aphidina)  dienen.  Dieselbe  gebärt  9  Mal  im 
Jahre,  sogenannte  Ammen,  das  sind  ungeschlechtlich  sich  vermehrende  Mittel- 
formen, erst  die  zehnte  Brut  besteht  aus  Geschlechts-Individuen,  d.  h.  aus  geflü- 
felten  männlichen  und  weiblichen  Blattläusen,  welche  Eier  legen.  Jede  Amme  ge- 
ärt  ebenfalls  100  Individuen.  Da  nun  das  Weibchen  im  Herbste  30  Eier  legt,  so 
beläuft  sich  die  Nachkommenschaft  eines  Weibchens  auf  die  unfassbare  Menge  von 
30  Quintillionen  Blattläusen,  das  ist  eine  Menge,  die  im  Stande  wäre  binnen  Kur- 
zem den  grössten  Obstbaum  zu  vertilgen,    wenn   nicht  ihre  so  zahlreichen  Feinde, 


nämlich  die  Insecten,  als  da  sind:  Schlupfwespen,  Schwirrfiiegen,  Marienkäfer, 
Florfliegen  und  zahlreiche  kleine  Vögel  unter  diesen  Parasiten  beständig  aufräu- 
men würden. 

Die  bedeutendsten  Physiologen,  Mediciner,  Chemiker  haben  unermüdlich 
dazu  beigetragen,  die  Lehre  von  den  menschlichen  Nahrungs-  und  Genussmitteln 
zu  vervollständigen,  so  dass  diese  Doctrin  zu  einem  integrirenden  Theile  der  me- 
dicinischen  Wissenschaften  herangewachsen  ist. 

Es  ist  im  vorliegenden  Werke  das  Bestreben  gewesen,  eine  gewisse  Einheit 
in  den  verschiedenen  Ansichten,  sowie  eine  möglichst  übersichtliche  Systematik  in 
dem  massenhaft  zerstreut  vorliegenden  wissenschaftlichen  Material,  das  auf  dieses 
Thema  Bezug  hat,  —  zu  bewerkstelligen.  Aus  diesem  Grunde  ist  das  Notwen- 
digste und  Wissenswerteste  in  extenso,  mit  Berücksichtigung  der  neuesten,  zu- 
verlässigsten Analysen,  so  wie  der  neuesten  Erfahrungen,  die  in  diesem  Wissens- 
zweige gemacht  worden  sind,  —  hier  geboten  worden,  um  dasselbe  jedem  gebil- 
deten Leser,  der  sich  für  solche  Themata  interessiren  wollte,  zugänglich  und  ver- 
ständlich zu  machen. 
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Die  menschlichen 

Nahrungs-  und  Genussmittel. 


Chemische  Bestimmung 

der  wichtigsten  Stoffe  in  den  menschlichen  Nahrungs-   und 
Genussmitteln. 


Bestimmung  des  Wassers  und  der  Trockensubstanz. 

a)  Bei  solchen  Substanzen,  die  10—30%  Wasser  enthalten,  wird  eine  bestimmte 
Quantität  lufttrockner  Substanz  in  möglichst  zerkleinertem  Zustande  ohne  Wei- 
teres in  einem  Kölbchen  bei  100°  allmählich  getrocknet,  bis  kein  Gewichtsverlust 
mehr  bei  weiterem  Trocknen  stattfindet.  Hierbei  muss  jedoch  berücksichtigt 
werden,  dass  bei  aromatischen  Stoffen  und  solchen,  die  ätherisches  Oel  enthalten, 
nach  dieser  Methode  ein  geringer  Verlust  an  Aromat  oder  ätherischem  Oele 
stattfindet.  Nach  dem  Trocknen  wird  die  Substanz  gewogen,  wobei  der  Gewichts- 
verlust die  Menge  Wasser  anzeigt. 

b)  Wasserreiche  Substanzen  (Eier,  Milch,  Gemüse)  werden  erst  bei  30 — 50°  C  ge- 
trocknet, um  die  Masse  besser  zerkleinern  zu  können,  darauf  weiter  bei  110°  C 
bis  zur  vollständigen  Entwässerung. 

c)  Um  für  Flüssigkeit  (Milch,  Fruchtsäfte,  Bier)  diese  Bestimmungen  zu  macben, 
kann  in  manchen  Fällen  auch  das  direkte  Eintrocknen  im  Kölbchen  bei  110°  C 
bis  zum  constanten  Gewichte  vorgenommen  werden.  Da  j  edoch  die  meisten  Stoffe 
dieser  Art  beim  endlichen  Eintrocknen  eine  geringe  Zersetzung  erleiden  (besonders 
Prote'instoffe)  ,  so  wird  meistens,  um  richtige  Resultate  zu  erzielen,  die  Flüssig- 
keit im  Liebig'schen  Trockenröhrchen  im  Wasserstoffstrome  bei  100°  C  bis  zum 
constanten  Gewichte  erwärmt. 

Bestimmung  der  Prote'instoffe. 

(Albuminate,   Kleber,    Caseiin  u.  s.  w.) 

a)  Dieses  geschieht  durch  Verbrennen  der  lufttrockenen  Substanz  mittelst  Natron- 
kalk, wobei  das  gebildete  Ammoniak  in  titrirter  Schwefelsäure  aufgefangen  und 
die  überschüssige  Schwefelsäure  mit  Barytlauge  zurücktitrirt  wird.  Barytlauge 
wird  vorzugsweise  deshalb  angewendet,  weil  das  entstehende  Baryumsulfat  Farb- 
stoffe und  Brenzprodukte  mit  niederreisst,  und  somit  die  Farbe  des  Indicator 
(Lakmus)  einen  schärferen  U  ebergang  bemerken  lässt.  Oder  man  leitet  auch  das 
Ammoniak-Gas  in  eine  Lösung  von  concentrirter  Schwefelsäure  in  absolutem  Al- 
kohol (auch  kann  man  hierzu  ein  Gemisch  von  4  Theilen  Alkohol  90 — 95o/0  und 
1  Theil  Aether  benutzen),  wobei  Ammoniumsulfat  als  unlöslich  herausfällt,  und 
nach  dem  Trocknen  sogleich  gewogen  werden  kann. 

b)  Bei  thierischen  Stoffen  (Fleisch,  Eiern  u.  s.  w.)  wird  das  Ammoniakgas  besser  in 
Salzsäure  aufgenommen,  dann  als  Platinsalmiak  bestimmt,  da  bei  solchen  Substanzen 
ausser  Ammoniak  noch  Anilinbasen  mit  übergehen ,  die  wohl  durch  Platinehlorid 
gefällt  werden,  jedoch  mit  Alkahlauge  sich  nicht  titriren  lassen.  Die  Menge  des 
hierbei  gefundenen  Platinsalzes  mit  9,06272  multiplicirt,  giebt  die  Menge  des  Stick- 
stoffs an.  Oder  man  bestimmt  auch  bei  solchen  Substanzen  den  Stickstoff  durch 
Verbrennen  mit  Kupferoxyd  gasvolumetrisch.  Ebenso  müssen  reine  Proteinstoffe, 
wie  Kleber,  Eiweiss,  Casein  durch  Verbrennen  mit  Kupferoxyd  gasvolumetrisch 
bestimmt  werden ,  indem  bei  solchen  Substanzen  nach  den  neuesten  Unter- 
suchungen  durch  Verbrennen  mit  Natronkalk  zu  wenig  Stickstoff  gefunden  wird. 
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c)  Um  in  Flüssigkeiten  (Milch,  Bier)  die  Proteinstoffe  zu  bestimmen,  werden  sie  erst 
im  Hofmeister'schen  Glasschälchen  zur  Trockene  verdampft  und  der  Rückstand 
entweder  mit  Natronkalk  oder  mit  Kupferoxyd,  wie  oben  angegeben,  verbrannt. 

d)  Amide  spalten  sieb  durch  Salzsäure  in  Ammoniak  und  eine  Säure,  worauf  die 
Bestimmung  des  Stickstoffs  bei  solchen  Substanzen  beruht,  z.  B.  : 

Das  Amid:  Asparagin  =  2  (C9  Hg  N2  O3)  -f-  H2O ,  Cl  =  Asparaginsäure 
(CJLNOj)  +  Salmiak  =  (NH4CCI). 

Der  Salmiak  wird  dabei  durch  unterbromigsaures  Natron  zerlegt  und  das 
entwickelte  Stickstoffgas  im  Knop'schen  Azotometer  aufgefangen.  Nach  der 
Gleichung  entsprechen  14  Theile  Stickstoff  =  132  Theilen  Asparagin. 

e)  Nach  R.  Sachse  geben  Aniido-Substanzen  beim  Erwärmen  mit  salpetriger 
Säure  sämmtlichen  Stickstoff  als  Gas  ab,  sobald  sie  nur  ein  Atom  im  Molekül 
enthalten,  z.  B. : 

2  Asparaginsäure    salpetrige  Säure 2  A  ep  f  eis  äure    Wasser    4S  tick  st  off 

2(C4H,NOl        "*  NZ>3  —      2(C4HS05)_ H      WJ^~ ' 
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Bestimmung  des  Fettes  und  der  Oele. 


Solche  Substanzen,  die  kein  Aromat  oder  flüchtiges  Oel  enthalten ,  werden  in 
möglichst  zerkleinertem  Zustande  getrocknet  und  eine  gewisse  Menge  davon  mit  Aether 
bis  zur  völligen  Erschöpfung  extrahirt.  Zu  diesem  Zwecke  dienen  besondere  Extrac- 
tions- Apparate  von  P.  Wagner,  B.  Tollens  und  Fr.  Soxhlet. 

Anders  verhält  es  sich  jedoch,  wenn  die  zu  untersuchenden  Substanzen  fettes 
neben  flüchtigem  Oele  enthalten,  wie  es  bei  vielen  Gewürzen  der  Fall  ist.  Bei  diesen 
Stoffen  erhält  man  durch  Ausziehen  mit  Aether  fettes  und  flüchtiges  Oel.  Nun  wird 
ein  anderer  Theil  möglichst  zerkleinerten  und  getrockneten  Gewürzes  in  Wasser  ver- 
theilt  und  destillirt ,  wobei  mit  den  Wasserdämpfen  das  flüchtige  Oel  mit  übergeht, 
welches  dann  mit  Aether  ausgeschüttelt  wird.  Der  Aether ,  bei  30°  C  verdunstet, 
hinterlässt  das  ätherische  Oel,  welches  dann  von  der  Gesammtmenge  der  zuerst  gefun- 
denen Menge  fetten  und  ätherischen  Oeles  abgezogen  werden  muss. 

Substanzen,  die  reich  an  Fett,  Schleim,  Harzen  u.  s.  w.  sind,  wie  Butter,  Käse, 
werden  zuvor  verrieben  mit  Marmor ,  gebranntem  Gyps  oder  chemisch-reinem,  fei- 
nem Sande. 

Flüssigkeiten,  wie  z.  B.  Milch,  werden  ebenfalls  vorher  mit  den  angeführten 
Substanzen  eingetrocknet  und  dann  mit  Aether  ausgezogen. 

Der  Apparat  (Fig.  1)  besteht  aus:  A  ist  ein  geschlossener  35mra  weiter,  150""" 
hoher  Glascylinder,  an  dessen  Boden  das  13— 15ram  weite,  105ram  lange  Rohr  B  ange- 
löthet  ist;  beide  sind  durch  das  8— 9"™  weite  Rohr  C  verbunden.  Der  Heber  D  ist  an 
der  tiefsten  Stelle  am  Boden  von  A  angelöthet  und  geht  durch  B  hin- 
durch. Das  Rohr  B  wird  mittelst  eines  Korkes  mit  einem  100  CC 
fassenden,  weithalsigen  Kölbchen,  A  dagegen  mit  einem  Rückflusskühler 
verbunden.  Die  zu  extrahirende  Substanz  wird  in  eine  cylindrische  Hülle 
von  Filtrirpapier  gefüllt  und  in  den  Extractions-Cylinder  hineinge- 
legt und  dann  die  Masse  mit  Baumwolle  zugedeckt,  um  das  Heraus- 
schlämmen des  Pulvers  durch  Aether  zu  verhindern.  Damit  die  Heber- 
öffnung am  Boden  durch  che  Hülse  nicht  verschlossen  werde,  stellt 
man  letzteren  auf  einen  Ring,  welchen  man  aus  einem  3— 4mm  breiten 
Blechstreifen  biegen  lässt.  Das  Kölbchen  mit  einem  Inhalte  von  25  CC 
wasserfreiem  Aether  wird  gewogen  und  mit  dem  Apparate  verbunden, 
dann  in  den  Extractions-Cylinder  so  viel  Aether  eingegossen,  dass  der- 
selbe durch  den  Heber  überfliesst,  und  stellt  den  Apparat  in  Wasser, 
welches  auf  65—75°  C   erhalten  wird. 

Der  Aether,  destillirt  durch  B  und  G  nach  A,  sammelt  sich  da- 
selbst, indem  er  die  Substanz  durchtränkt  und  überschichtet;  sobald 
das  Niveau  des  überdestillirten  Aethers  che  höchste  Stelle  h  der  Heber- 
krümmung etwas  überschritten,  fängt  der  Heber  an  zu  wirken  und 
saugt  die  Aetherfett-Lösung  zuerst  in  vollem,  dann  in  durch  Luft- 
blasen unterbrochenem  Strahle  ab.  Das  Aufwärts-Destilliren  wird  hier- 
durch nicht  unterbrochen;  doch  filtrirt  che  in  der  Hülse  sich  neuerdings 
sammelnde  Aethermenge,  der  Heberwirkung  entsprechend,  nicht  rasch 
genug  nach,  in  Folge  dessen   entleert    sich  der  Heber  und   es    erfolgt 
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eine  abermalige  Ansammlung  von  Aether  bis  zur  Höbe  h.  Der  Aetber  kann  auf 
diese  Weise  12—14  Mal  in  x/a  Stunde  in  die  Höbe  destilliren.  Der  Aetber  wird 
jetzt  abdestillirt  und  der  Fettrückstand  im  Kölbcben  bei  100°  C  15  Minuten  lang  ge- 
trocknet, dann  10  Minuten  im  Exsiccator  getrocknet,  erkaltet  und  dann  gewogen. 

Bestimmung  der  stickstofffreien  Extractstoffe. 

Unter  diesen  fasst  man  gewöbnbcb  zusammen:  Rohr-,  Trauben-,  Milcb-,  Invert- 
zucker, Dextrin,  Dextrose.  Laevulose,  Gummi,  Stärkesorten  und  andere  amylo'idartige 
Stoffe. 

Nachdem  aus  den  zu  untersuchenden  Substanzen  das  gefundene  Wasser,  Protein- 
stoffe, Fett,  Holzfaser  und  Asche  von  100  abgezogen,  wird  gewöhnlich  der  Rest  als 
stickstofffreie  Extractstoffe  bezeichnet. 

Handelt  es  sich  jedoch  darum,  diese  Stoffe  genauer  zu  specialisiren,  so  wird  auf 
folgende  "Weise  verfahren: 

Trennung  des  Rohr-,  Traubenzuckers,  Gummi  und.Dextrin. 

A.  10 — 30?rm  Substanz  werden  erst  2 — 3  mal  mit  kaltem,  dann  4 — 5  mal  mit 
kochendem  Wasser  (je  200—300  CC)  extrahirt,  die  Auszüge  durch  ein  gewogenes  und 
getrocknetes  Filter  filtrirt,  der  Rückstand  getrocknet  und  gewogen;  dadurch  wird  die 
Menge  der  im  Wasser  gesammtlöshcben  Stoffe  gefunden,  wobei  indessen  der  Wasserge- 
halt der  ursprünghchen  Substanz  berücksichtigt  werden  muss.  Haben  z.  B.  20?rm  des 
Materials  lös™  Trockensubstanz  ergeben  und  diese  dann  beim  Extrabiren  mit  Wasser 
15grm  -wasserfreien  Extractions-Rückstand  gegeben,  so  ist  die  Berechnung  für  100  Theile 
Trockensubstanz  folgende: 

15  X  100 
2- =83,33%  in  Wasser  unlöshche  und  16,67%  lösbcbe  Stoffe. 

lb 

Da  die  wässerigen  Auszüge  sich  beim  Eindampfen  leicht  zersetzen,  so  hat  diese 
indirecte  allgemein  angenommene  Bestimmung  der  Menge  der  im  Wasser  löslichen 
Stoffe  vor  der  directen,  durch  Eindampfen  eines  gewissen  Tbeiles  der  wässerigen  Lö- 
sung und  Umrechnen  auf  das  ganze  Volum-Extract  —  den  Vorzug. 

B.  10— 30g™  möghchst  fein  gepulverter  Substanz  werden  mit  Wasser  völlig  aus- 
gekocht, die  Auskochung  auf  dem  "Wasserbade  möglichst  rasch  zur  Trockene  verdampft, 
der  Rückstand  mit  SO— 95%igem  Alkohol  völlig  erschöpft  und  durch  ein  getrocknetes 
und  gewogenes  Filter  filtrirt.  Die  alkoholische  Lösung  des  Extractes  wird  mit  b,  der 
unlösliche  Theil  mit  a  bezeichnet. 

a)  Der  unlösliche  Rückstand  a  wird  getrocknet  und  gewogen;  er  kann  enthalten 
Gummi,  Dextrin,  Proteinstoffe  und  Mineralstoffe.  Letztere  bestimmt  man  darin 
durch  Einäschern  eines  Tbeiles  des  gewogenen  Rückstandes  a,  wobei  jedoch  Kohle 
und  Kohlensäure,  wie  es  bei  der  Aschebestimmung  im  Allgememen  weiterbin  an- 
gegeben werden  wird  —  zu  berücksichtigen  sind. 

Die  Menge  der  gelösten  Proteinstoffe  wird  durch  Eindampfen  eines  beson- 
deren Volumens  Extract  im  Hofmeisterschen  Glasschälchen,  Verbrennen  mit  Xa- 
tronkalk  und  Multiplication  des  gefundenen  Stickstoffs  mit  6,25  direct  bestimmt. 
Die  Summe  der  Mineralstoffe  und  des  Proteins  werden  subtrahirt  vom  Gesammt- 
rückstande  «,  der  Rest  bezeichnet  die  Menge  Gummi  und  Dextrin.  Diese  werden 
getrennt,  indem  man  sie  in  Wasser  löst  und  die  Lösung  mit  alkalischer  Kupfer- 
lösung behandelt,  wodurch  bei  Gegenwart  von  Dextrin  Reduction  erfolgt,  bei  Ge- 
genwart von  Gummi  aber  nicht.  Auch  kann  man  Gummi  aus  der  wässerigen  Lö- 
sung durch  Bleiessig  füllen,  den  Niederschlag  durch  Schwefelwasserstoff  zersetzen 
und  die  hierbei  erhaltene  Lösung  auf  dem  Wasserbade  verdampfen.  Der  gewogene 
Rückstand  ergiebt  das  Gewicht  des  Gummi.  Sind  neben  Gummi  und  Dextrin  mutb- 
masslich  noch  andere  Stoffe  zugegen,  so  wird  ein  Theil  des  Rückstandes  a  mit 
verdünnter  Schwefelsäure  im  Reischauer'schen  Druckfläschcben  oder  in  zugeschmol- 
zenen Röhren  im  Glycerin-,  Oel-  oder  Kochsalzbade  6  Stunden  lang  auf  110°  C 
erhitzt.  Die  sauere  Lösung  wird  mit  Baryumcarbonat  neutralisirt,  zur  Trockene 
verdampft,  der  Rückstand  mit  Weingeist  von  85 — 90%  extrahirt,  der  Alkohol 
verdunstet  und  die  wässerige  Lösung  mit  Fehling'scher  Kupferlösung  behandelt. 
Aus  der  Menge  des  reducirten  Kupfers  ersieht  man,  ob  neben  Gummi  und  Dex- 
trin noch  andere  nicht  inversionsfähige  Stoffe  vorhanden  sind. 

b)  Die  alkohobsche  Lösung  des  Extractes  b  wird  zur  Trockene  verdunstet  und  der 
Rückstand  in  Wasser  gelöst.  Ist  die  Lösung  stark  gefärbt,  so  wird  sie  mit  wenig 
frisch  ausgeglühter  Thierkohle  gereinigt.  Diese  Lösung  kann  alle  Zuckerarten 
enthalten,  als:  Trauben-,  Robr-,  Invertzucker,  Dextrose,  Laevulose. 

1* 


1)  In  der  einen  Hälfte  wird  die  Flüssigkeit  1—2  Stunden  mit  einigen 
Tropfen  Schwefelsäure  im  Wasserbade  erwärmt  und  zur  Bestimmung  des  Gesammt- 
zuckers  benutzt  mittels  Fehling'scher  Lösung  *).  10  CC  dieser  Lösung  entspre- 
chen OjOS&rm  Traubenzucker. 

2)  In  der  anderen  Hälfte  bestimmt  man  direct  den  Traubenzucker  mittels 
Fehling'scher  Lösung ;  jedoch  lassen  sich  hierbei  keine  ganz  genauen  Resultate 
erzielen ,  da  diese  Lösung  nicht  allein  durch  Traubenzucker ,  sondern  in  der 
Siedhitze  auch  durch  Rohrzucker  reducirt  wird.  Zieht  man  nun  die  Bestim- 
mung 2  von  Bestimmung  1  ab ,  so  erhält  man  die  Menge  Rohrzucker;  hierbei 
darf  jedoch  nicht  ausser  Acht  gelassen  werden,  dass  1  Theil  Traubenzucker 
=  0,96  Theilen  Rohrzucker  entspricht. 

Zur  quantitativen  Bestimmung  des  Traubenzuckers  neben  Rohrzucker 
dient  neuerdings  die  von  Heinrich  veränderte  Sachse'sche  Lösung:  18  8™  Queck- 
silberjodid,  25  &rm  Jodkalium  und  10  ?rm  Aetzkali  auf  1  Litre  Wasser.  Auf 
diese  Lösung  ist  Rohrzucker  ohne  Einwirkung,  während  Traubenzucker  auf  die- 
selbe reducirend  wirkt.  Beim  Titriren  muss  die  Zuckerlösung  immer  im  Sieden 
erhalten  werden.  Als  Indicator  dienen  Schwefel-Ammonium  oder  alkalische 
Zinnoxydul-Lösung.  40  CC  dieser  Lösung  enthalten  0,72  e™  Jodquecksilber  und 
entsprechen  0,1342  g™  Traubenzucker. 

Dt)  Zur  qualitativen  Nach  Weisung  von  Traubenzucker  kann  auch  Pikrinsäure 
(1  Thcil  Säure  auf  250  Theile  Wasser)  dienen.  Die  mit  etwas  Natron- 
lauge versetzte  Traubenzuckerlösung  wird  auf  90c  erwärmt  und  dazu 
einige  Tropfen  Pikrinsäure-Lösung  gegeben.  Bei  Anwesenheit  von  Trau- 
benzucker wird  die  ursprünglich  gelbliche  Lösung  blutroth,  indem  die 
gelbe  Pikrinsäure  CeH2  (NO2)  30H  in  die  blutrothe  Pikraminsäure 
C«Hs(NOs)2(XHs)OH  übergeht. 
ß)  Eine  alkalische  Lösung  von  Wismuthoxyd  wird  durch  Traubenzucker- 
Lösung  zu  schwärzlichen  Metall  reducirt,  durch  Rohrzucker  dagegen 
nicht.  Das  Reagenz  wird  dargestellt,  indem  man  Wismuthnitrat  mit 
grossem  Ueberschuss  von  Aetzkali  fällt  und  hierzu  dann  Weinsäure- 
LOfBflg  so  lange  zufüpt,  bis  alles  Wismuthoxyd  gelöst  wird. 
7)   Indijroblau  wird    durch    Traubenzucker  -  Lösung   zu    Indigoweiss    reducirt, 

durch  Rohrzucker  dagegen  nicht. 
'■>)  Nach  Campani  wird  eine  concentrirte  Lösung  von  Kupferacetat,  gemischt 
mit    einer    verdünnten    Lösnng    von    Bleiessig,    durch    Trauben-    und    In- 
vertzucker  beim    Erhitzen    bis   zum   Sieden   reducirt ,    nicht    aber   durch 
Rohrzucker. 
C.     Hat  man  Dextrose   neben   Laevulose    zu  bestimmen  (Invertzucker),    so  wird 
die  Lösunfr  des   Zuckers  mit  staubfeinem  ,   gebranntem   Kalk   (auf   10  Theile   Zucker 
6  Theile  Kalk)  geschüttelt,  wobei  eine  milchige  Flüssigkeit  entsteht,   die  unter  Eis  ge- 
taucht zu  einem  krystallinischen   Magma    erstarrt.     Wird    dieses    zwischen    Leinewand 
ausgepresst,    so   geht   der    Dextrose  -  Kalk    als   der  lösliche  Theil   in    die  ausgepresste 
Flüssigkeit,  während  Laevulose-Kalk  als  Magma  in  der  Leinewand  zurückbleibt. 

Ueber  die  chemische  Natur  der  Stärke. 

Nach  Fittig  ist  die  Stärke,  eines  der  wichtigsten  Nahrungsmittel  in  den  Pflanzen, 
«in  neunsäueriger  Alkohol ,  gleichzeitig  mit  Aldehyd  -  Charakter  von  der  Formel 
<CeHioOs)n.  Jedes  Stärkekörnchen  besteht  aus  der  Stärkehülle,  dann  der  Stärke-Gra- 
nulose,  welche  die  Hauptmasse  bildet,  und  der  Stärke- Cellulose ,  welche  die  geringere 
Masse  einnimmt.  Die  Stärkehüllen  haben  die  Zusammensetzung  der  Cellulose.  Nach 
Fr.  Schulze  löst  eine  concentrirte  Kochsalzlösung,  die  1  %  Salzsäure  enthält,  die  Gra- 
nulöse  auf,    während  Cellulose  zurückbleibt.    Starke   Mineralsäuren,    Speichelferment, 


1  Fehling*sche  Lösung  wird  dargestellt,  indem  34,639  gm  chemisch-reines  Kupfersulfat  im  200  CC 
■Wasser  gelöst  werden  und  hierzu  eine  Lösung  von  175grm  weinsaures  Kali-Katron  (Seignettesalz)  in  480  CC 
Katronlauge  von  l,14°,o  Gew.  zugesetzt  und  auf  1  Litre  mit  destillirtem  Wasser  verdünnt  werden.  10  CC  Lö- 
sung enthalten  0,11025  grm  Kupferoxyd  und  entsprechen  0,05  grm  Traubenzucker.  Besser  ist  es,  die  Kupfer- 
sulfatlösung (500  CC)  und  die  Lösung  von  SeignetUsalz  und  Katron  i5O0  CC)  getrennt  aufzubewahren  und  erst 
beim  Gebrauch  zu  gleichen  Theilen  zu  mischen,  da  beim  längeren  Stehen  der  ganzen  Mischung  am  Sonnen- 
lichte und  bei  Luftzutritt  selbige  beim  Kochen  für  sich,  auch  bei  Abwesenheit   von  Zucker,  Oxydul  abscheidet. 

Als  ein  haltbares  Reagenz  ist  noch  eine  Glycerin-Kupferoxyd-Xatron-Lösung  im  Gebrauche.  Zu  diesem 
Zwecke  werden  16  grm  chemisch-reines  Kupfersulfat  in  64  grm  Wasser  gelöst  und  hierzu  nach  und  nach  80  CC 
Katronlauge  von  1.34  speeifischem  Gewicht  hinzugefügt,  und  dann  weiter  unter  beständigem  Cmschütteln  so 
lange  Glycerin  hinzugefügt,  bis  eine  vollständige  Lösung  des  Kupferoxyds  erfolgt. 


Malzextract.  wandeln  die  Granulöse  erst  in  Zucker  und  Dextrin  um,  wodurch  sie  lös- 
lich wird,  Stärke  -  Cellulose  bleibt  dabei  ungelöst  zurück.  Beide  Theile  der  Stärke 
werden  auch  durch  alkoholische  Jodlösung  oder  durch  Jod-Jodkaliuuilösung  unter- 
schieden, wodurch  Granulöse  tief  blau  oder  violett,  die  Stärke-Cellulose  dagegen  gelb 
oder  rothgelb  gefärbt  wird,  jedoch  wird  die  letztere  ebenfalls  durch  Jod  und  Schwefel- 
säure blau  gefärbt.  *) 

Nach  Scheibler  und  Nägeli  besteht  das  Stärkemehl  aus  einer  Reihe  isomerer 
Stoffe,  die  sich  dadurch  von  einander  unterscheiden ,  dass  sie  durch  Jod  blau,  violett, 
roth,  rothgelb  und  gelb  gefärbt  werden.  Die  durch  Jod  gelb  gefärbte  Modification  ist 
die  gegen  Zersetzung  widerstandfähigste,  sie  ist  in  Wasser  unlöslich.  Von  diesem 
äussersten  Gliede  bis  zur  blauen  Modification  hin  werden  die  Stärkearten  immer 
leichter  zersetzbar  und  löslich.  Die  Kartoffelstärke  ist  nach  ihrer  Ansicht  ein  Gemenge 
von  verschiedenen  Stärkearten,  daher  färbt  sie  sich  durch  Jodlösung  zuerst  blau. 
Dieser  am  leichtesten  zersetzbare  blaue  Theil  zersetzt  sich,  es  tritt  die  violette  Färbung 
ein,  diese  zersetzt  sich  wieder  und  so  fort  bis  zur  äussersten  gelben  Modification. 
Kartoffelstärke  enthält  viel  von  der  blauen,  noch  mehr  von  der  gelben  und  nur  wenig 
von  den  anderen  Modificationen.  Weizenstärke  enthält  dagegen  weniger  gelbe  und 
fast  keine  oder  nur  wenig  blaue,  aber  viel  violette  und  rothviolette  Stärke.  Sämmt- 
liche  Modificationen  der  Stärke  werden  durch  längeres  Kochen  mit  Wasser  in  die  blau- 
färbende Modification  übergeführt. 

Beim  längeren  Kochen  der  Stärke  mit  "Wasser  geht  es  in  Amylodextrin 
C31JH62O31  über  und  dann  weiter  in  Dextrin  CtsHioOj.  Beide  unterscheiden  sich  von 
einander,  dass  das  Dextrin  schon  in  kaltem  Wasser  löslich  ist,  während  ersteres  darin 
unlöslich  ist. 

Gleichwie  bei  der  Stärke  verschiedene  Modificationen  auftreten,  so  auch  bei 
deren  Uebergangsstufen,  die  sich  beim  Kochen  mit  Wasser  bilden,  denn  das  Amylod- 
extrin tritt  auch  in  2  Modificationen  auf,  von  denen  die  eine  durch  Jodlösung  violett,. 
die  andere  dagegen  roth  gefärbt  wird.  Dasselbe  sehen  wir  auch  beim  Dextrin,  von 
dem  die  eine  Modification  durch  Jodlösung  roth,  die  andere  dagegen  gelb  gefärbt  wird.2) 

Quantitative  Bestimmung  der  Stärke. 

Eine  gewogene,  vom  Wasser  befreite  Menge  der  zu  untersuchenden  Substanz 
wird  mit  Wasser  ausgezogen,  wodurch  Zucker,  Dextrin,  Gummi,  lösliche  Prote'instoffe 
und  Salze  gelöst  werden. 

Der  im  Wasser  unlösliche  Rückstand  wird  vorsichtig  auf  dem  Wasserbade  zur 
Trockene  verdampft  und  dient  nun  zur  Bestimmung  der  Stärke.  Hiernach  werden 
10—20  erm  der  Substanz  mit  40—50  CC  schwefelsäure-haltigem  Wasser  (3  CC  Schwefel- 
säure von  1,160  specifisches  Gewicht  mit  destilirtem  Wasser  auf  1  Liter  verdünnt)  im 
zugeschmolzenen  Glasrohre  bei  140—150°  oder  auch  im  Reischauer'schen  Druckfläsch- 
chen  bei  110°  C  6 — 8  Stunden  lang  im  Glycerin-,  Oel-  oder  Salzbade  erwärmt ,  wobei 
sämmtliche  Stärke  unter  Aufnahme  von  Wasser  in  Traubenzucker  übergeht. 

Die  sauere  Flüssigkeit  wird  jetzt  mit  Baryumcarbonat  neutralisirt,  auf  dem 
Wasserbade  zur  Trockene  verdampft  und  der  Rückstand  mit  Weingeist  von  84 — 90% 
ausgezogen. 

Nach  dem  Verdunsten  des  Alkohols  wird  die  wässerige  filtrirte  Lösung  des 
Rückstandes  mit  Fehling'scher  Kupferlösung  bestimmt.  Hierbei  ist  zu  berücksichtigen, 
dass  1  Theil  Trauben-  oder  Invertzucker  gleich  0,90  Stärke  entspricht. 

Um  die  verschiedenen  Stärkearten  durch  das  Mikroskop  zu  erkennen,  wird  das 
Untersuchungsobject  mit  einer  Lösung  befeuchtet,  die  nach  Hager  aus  2  Theilen  Jodr 
2  Theilen  Jodkalium,  10  Theilen  Glycerin,  15  Theilen  Wasser  und  15  Theilen  Spiritus 
besteht.  Durch  diese  Lösung  werden  die  botanischen  Details  der  Stärke-Körnchen  mehr 
sichtbar  gemacht. 

Bestimmung  der  Cellulose. 

Die  bis  jetzt  allgemein  gebräuchliche  Methode  zur  Bestimmung  der  Cellulose  ist 
die  von  Fr.  Schulze,  wenngleich  sie   nach   neueren   Untersuchungen   auch   nicht   ganz- 


*}  Mehrere  Metallsalze,  wie  z.  B.  Quecksilberchlorid ,  Kalisulfat,  Kalialaun,  sowie  Gerbsäure, 
Gallussäure,  Harn,  Milch,  Malzauszug,  Bierhefe,  verhindern  die  Jodreaction  auf  Stärke.  Der  Grund  hiervon 
ist  bis  jetzt   nicht  aufgeklärt  -worden. 

3)  Nach  0.  Nasse  (Pflüger's  Archiv  für  Physiologie  1877,  S.  455)  soll  bei  Einwirkung  von  thieischem 
Speichel  auf  Stärke  kein  Traubenzucker,  sondern  eine  andere  lösliche,  Kupferoxyd  nur  in  alkalischer  L5sung 
reducirende  Zuckerart  entstehen,  die  er  „Amylum-Ptyalose1'  nennt;  daneben  bildet  sich  noch  Achroo-Dextrin 
welches  Kupferlösung  gar  nicht  reducirt. 


reine  Cellulose  als  Endresultat  liefert.  Die  Pflanzensubstanz  wird  mit  Wasser, 
Alkohol  und  Aether  nach  einander  erschöpft,  darauf  einige  Tage  bei  15°  mit  einem 
Gemische  von  Salpetersäure  (1,1  speciüsches  Gewicht)  und  chlorsaurem  Kali  digerirt. 
Auf  2— 4  e™  Trockensubstanz  nimmt  man  12  Theile  Salpetersäure  und  0,8  s™  chlor- 
saures Kali.  Nach  beendigter  Einwirkung  wird  erst  mit  heissem  Wasser  ausgewaschen, 
dann  der  Rückstand  mit  verdünntem  Ammoniak  digerirt  (1  Theil  Ammoniak  auf 
50  Theile  Wasser),  auf  einem  gewogenen  Filter  filtrirt  und  schliesslich  mit  Wasser, 
Alkohol  und  Aether  ausgewaschen.     Der  Rückstand  bedeutet  reine  Cellulose. 

In  neuester  Zeit  ist  noch  ein  abgekürztes  Verfahren  der  Henneberg  und  Stoh- 
mannschen  Methode  in  Betracht  *)  gezogen;  indessen  sind  die  Ansichten  über  die 
Brauchbarkeit  derselben  noch  getheilt. 

Bestimmung  der  Pflanzenbasen  (Alkaloide). 

Es  kann  erforderlich  sein,  in  manchen  Nahrungsmitteln  auch  diese  Stoffe  quanti- 
tativ bestimmen  zu  müssen.  Obgleich  im  vorliegenden  Werke  bei  jeder  Species,  die 
ein  Alkaloid  enthält,  auch  ein  Anweis  zur  chemischen  Ausscheidung  und  Erkennung 
desselben  angegeben  ist,  so  wäre  hier  doch  ein  allgemein  systematischer  Gang  zur  Be- 
stimmung der  Alkaloide  nicht  überflüssig. 

Man  findet  zwar  in  den  Lehrbüchern  verschiedene  Angaben  über  die  Ausschei- 
dung der  Alkaloide,  so  dass  der  weniger  Bewanderte  in  der  Wahl  der  Methode  oft 
irre  geleitet  wird  und  möglicher  Weise  diejenige  Methode  wählt,  welche  am  wenigsten 
genaue  Resultate  giebt.  Um  auf  kurzem  Wege  genaue  Resultate  zu  erzielen,  verfährt 
man  in  folgender  Weise. 

Die  zerkleinerten  Untersuchungsobjecte  werden  mit  angesäuertem  Wasser  voll- 
ständig ausgezogen  bei  Anwendung  von  Wärme  (50—60°)  und  zwar  2 — 3  Mal.  Diese 
Auszüge  werden,  wenn  viel  Flüssigkeit  vorhanden,  auf  dem  Wasserbade  concentrirt 
dann  wird  die  Flüssigkeit  einmal  aufgekocht,  um  Albuminate  zu  coaguliren.  Die 
wiederum  filtrirte  Flüssigkeit  wird  jetzt  so  lange  mit  einer  Lösung  von  Gerbsäure  ver- 
setzt, als  noch  eine  Fällung  bewirkt  wird,  wobei  jedoch  ein  Ueberfluss  von  Gerbsäure 
zu  vermeiden  ist,  indem  dieselbe  gewisse  Alkaloid-Tannate  auflöst.  Ebenso  ist  kiei'bei 
zu  berücksichtigen,  dass  in  einer  Lösung,  welche  Kochsalz,  Natrlumacetat,  Alkalisalze  ent- 
hält, die  Gerbsäure  ebenfalls  gefällt  wird  (Natriumsulfat  und  Natriumnitrat  fällen  nicht  die 
Gerbsäure).  Das  Alkaloid-Tannat  wird  nach  dem  Auswaschen  mit  destillirtem  Wasser 
mit  einer  hinreichenden  Menge  Bleiacetat-Lösung  vermischt  und  mehrere  Stunden  auf 
dem  Wasserbade  unter  beständigem  Umrühren  des  Ganzen  erwärmt,  wobei  man  darauf 
zu  achten  hat,  dass  immer  soviel  Wasser  zugefügt  wird,  damit  ein  dünnflüssiger  Brei 
vorhanden  ist.  Darauf  wird  die  Flüssigkeit  vom  unlöslichen  Rückstande  (Bleitannat) 
durch  Filtration  getrennt,  mit  Wasser  nachgewaschen  und  in  die  vereinigten  Flüssig- 
keiten Schwefelwasserstoff  hineingeleitet,  um  überschüssiges  Bleiacetat  zu  entfernen. 
Jetzt  wird  abtiltrirt,  die  Flüssigkeit  auf  dem  Wasserbade  vorsichtig  bei  60—70°  bis 
zur  öligen  Consistens  verdunstet  und  der  Rückstand  mit  den  allgemeinen  Reagentien 
für  Alkaloide  näher  bestimmt.     Solche  Reagentien  sind: 

Jodtinctur,  Jod-Jodkalium,  Jodsäure,  Gerbsäure,  Rhodankalium,  Gelbes  Blut- 
laugensalz, Nessler's  Reagens  (2  g'ni  Jodkalium  in  50  CC  Wasser  gelöst  und 
in  der  erwärmten  Lösung  so  viel  Quecksilber]  odid  gelöst  bis  zur  vollstän- 
digen Sättigung,  darauf  werden  20  CC  Wasser  hinzugefügt  und  werden 
dann  2  Theile  dieser  Lösung  mit  3  Theile  Kalilauge  vermischt  und  filtrirt). 
Phosphorwolframsäure,  Phosphormolydänsäure;  aus  der  salzsauren  Lösung  der 
Alkaloide  werden  mit  Quecksilber-,  Gold-  und  Platinchlorid  gut  krystalli- 
sirende  Doppelsalze  —  von  ähnlicher  Constitution  wie  der  Platinsalmiak,— 
erhalten. 

Bestimmung  der  Glykoside  und  Bitterstoffe. 

Diese  sind  meist  stickstofffreie  Verbindungen,  deren  chemische  Constitution  noch 
nicht  hinreichend  aufgeklärt  ist,  die  aber,  besonders  die  Glykoside,  unter  Einwirkung 
eines  Fermentes  oder  bei  der  Behandlung  mit  verdünnten  Säuren  in  Zucker  und  einen 
anderen  Körper  sich  spalten,  welche  Eigenschaft  oft  Aufschluss  über  den  Charakter 
solcher  Stoffe  geben  kann.  Das  Allgemeinrerfahren  zur  Ausscheidung  dieser  Stoffe  ist 
folgendes: 


')  Landwirthschaftlicber  Jihrestericht  1877    Supplement-Heft,  Seite  103. 


Die  wässerigen  oder.  Spirituosen  Auszüge  aus  den  zu  untersuchenden  Substanzen 
werden  so  lange  mit  Bleiacetat-Lösung  versetzt,  als  noch  eine  Fällung  bewirkt  wird; 
Ueberschuss  von  Bleisalz  wird  mit  Schwefelwasserstoff  ausgefällt.  Die  vom  Schwefelblei 
abfiltrirte  Flüssigkeit  wird  mit  Thierkohle  gereinigt,  die  abfiltrirte  Flüssigkeit  auf  dem 
Wasserbade  concentrirt  und  in  der  Kälte  zur  Kristallisation  gestellt.  Sind  che  ausge- 
schiedenen Krystalle  nicht  ganz  rein,  so  kann  man  sie  nochmals  aus  Wasser  oder  Al- 
kohol, je  nach  der  Natur  derselben,  umkrystallisiren. 

Bestimmung  der  Gerbstoffe  (Gerbsäuren). 

Diese  Gruppe  ist  in  vielen  Nahrungsmitteln  und  Getränken  anzutreffen,  wie  z.  B. 
in  Früchten,  im  Kaffee,  Thee,  Kothweinen;  die  Gerbsäuren  reagiren  sauer  und  schmecken 
adstringirend.  Man  unterscheidet  „eisenbläuende"  und  „eisengrünende"  Gerbsäuren, 
welche  Eigenschaft  zur  qualitativen  Erkennung  derselben  dient. 

a)  Zur  quantitativen  Bestimmung  der  Gerbsäuren  wird  die  zu  untersuchende  Sub- 
stanz mit  Wasser  vollständig  ausgezogen,  am  besten  im  Verdrängungs-Apparate. 
Der  filtrirte  Auszug  wird  mit  Bleiacetat-Lösung  so  lange  versetzt,  als  noch  ein 
Niederschlag  erfolgt.  Der  Bleiniederschlag  wird  jetzt  mit  Wasser  sorgfältig  aus- 
gewaschen und  mit  Schwefelwasserstoff  zerlegt.  Die  vom  Schwefelblei  abfiltrirte 
Flüssigkeit  wird  auf  dem  Wasserbade  zur  Trockene  verdampft  und  der  Rückstand 

durch  Aether  gelöst.  Beim  Verdunsten  des  Aethers  hinterbleibt  vollständig  reine 

Gerbsäure. 

In  Weinen,  im  Thee  und  Kaffee  kann  die  Fällung  mit  Bleiacetat-Lösung 
ohne  Weiteres  vorgenommen  werden,  und  der  Bleiniederschlag,  wie  angegeben, 
weiter  behandelt  werden. 

b)  In  vielen  Fällen  kann  man  Brechweinstein,  d.  h.  weinsaures  Antimonoxyd-Kali, 
benutzen,  wodurch  die  Gerbsäure  als  gerbsaures  Antimonoxyd  gefällt  wird.  Dieses 
wird  mit  Schwefelwasserstoff  zersetzt  und  die  Gerbsäure,  wie  oben  angegeben, 
aufgenommen.  Aus  der  ätherischen  Lösung  kann  nach  Verdunstung  ganz  reine 
Gerbsäure  erhalten  werden. 

e)  Man  trocknet  reine  Hausenblase  bei  100°  so  lange,  bis  kein  Gewichtsverlust  mehr 
stattfindet;  von  dieser  wird  ein  abgewogenes,  möglichst  plattes  und  dünnes  Stück 
in  kleine  Stücke  geschnitten  und  dieselben  in  die  zu  untersuchende  Flüssigkeit 
gethan  (Wein),  und  nun  iässt  man  sio  21  Stunden  unter  öfterem  Umschütteln 
stehen.  Darauf  wird  die  Hausenblase  herausgenommen,  im  Luftbade  bis  zur  Con- 
stanz  des  Gewichtes  getrocknet  und  gewogen.  Die  Gewichtszunahme  bezeichnet 
die  Menge  der  zu  bestünmenden  Gerbsäure  in  den  Flüssigkeiten. 

Bestimmung  des  Alkohols. 

Zu  diesem  Zwecke  verdünnt  man  100  CC  der  zu  untersuchenden  Flüssigkeit  mit 
50  CC  destülirten  Wassers  und  destillirt  hiervon  2/3=l00  CC  am  Liebig'schen  Kühler 
ab  und  bestimmt  das  specifische  Gewicht  des  Destillats  im  Piknometer. 

Nach  dem  specitischen  Gewicht  des  Alkohol-Destülats  kann  man  den  Alkohol- 
Gehalt  direct  nach  der  im  Anhange  angegebenen  Tabelle  I  und  II  ablesen. 

Die  zu  untersuchende  Flüssigkeit  muss  jedoch  hierbei  vorher  auf  Anwesenheit 
flüchtiger  Säuren  geprüft  werden,  bei  Anwesenheit  derselben  sind  sie  durch  Zusatz  klei- 
ner Mengen  Kalkmilch  zu  neutralisiren. 

Bestimmung  des  Ammoniaks. 

Der  wässerige  Auszug  des  IJntersuchungsobjectes  wird  mit  gebrannter  Magnesia 
gemischt  und  dann  der  Destillation  unterworfen  (Kalk  kann  zersetzend  auf  andere  Stick- 
stoffverbindungen einwirken),  bis  alles  Ammoniak  übergegangen  ist.  Das  Destillat  wird 
in  tritrirter  Schwefelsäure  aufgefangen,  wobei  hier  ebenfalls,  wie  es  bei  Bestimmung^ 
der  Proteinstoffe  angegeben  ist,  mit  Barytlauge  zurücktitrirt  wird.  Auch  kann  man  das 
Ammoniakgas  in  einer  Lösung  von  Schwefelsäure  in  absolutem  Alkohol  auffangen,  wo- 
bei sich  in  absolutem  Alkohol  unlösliches  Ammoniumsulfat  auscheidet,  das  nach  dem 
Trocknen  gewogen  wird. 

Bestimmung  der  Salpetersäure. 

In  den  Nahrungs-  und  Genussmitteln  findet  sich  selten  Salpetersäure  vor,  doch 
kommt  dieselbe  in  den  Pflanzen  der  Gramineen  und  Leguminosen  bis  zu  0,1%  vor,  fer- 
ner kommt  sie  vor  im  gesäuerten  Kohl,  Spinat,  Salat,  Tabak;  Sutter  und  Alvens  fandert 
in  der  Trockensubstanz  der  Runkelrüben  bis  zu  3,-i&°  o  Salpetersäure. 


Die  Salpetersäure-Bestimmung  geschieht  gewöhnlich  nach  der  Methode  von  Schloe- 
sing,  wie  sie  ausführlich  in  grösseren  Handbüchern  für  analytische  Chemie  angegeben 
ist.  Eine  andere  brauchbare  Methode  besteht  darin,  dass  man  die  Salpetersäure  in 
Ammoniak  überführt  und  selbige  durch  Titration  mittelst  Schwefelsäure  bestimmt.  Wird 
nämlich  ein  Nitrat  in  alkalischer  Lösung,  in  welcher  Wasserstoff  im  Status  nascens  auf- 
tritt, gelinde  erwärmt,  so  geht  alle  Salpetersäure  in  Ammoniak  über.  Zur  Hervorbrin- 
gung von  Wasserstoff  benutzt  Bunsen  eine  Zink-Eisenspirale.  Auf  lg™  Nitrat  müssen 
4grm  Eisen,  8g™  Zinkfeile,  16?™  festes  Kali  und  100  CC  Alkohol  von  0,825  specifischem 
Gewicht  angewendet  werden. 

Bestimmung  der  gewöhnlichsten  organischen  Säuren. 

Diese  sind  häufig  anzutreffen  in  Früchten,  Beeren,  Gemüsen.  Einzeln  dieselben 
nachzuweisen,  bietet  keine  Schwierigkeiten;  anders  verhält  es  sich  jedoch,  wenn  mehrere 
solcher  Säuren  in  ein  und  demselben  Stoffe  nachzuweisen  sind.  Die  zerkleinerten  Stoffe 
werden  am  zweckmässigsten  mit  Alkohol  von  70 — 90%  extrahirt,  die  alkoholische  Lö- 
sung auf  dem  Wasserbade  zur  Trockene  verdampft,  der  Rückstand  in  Wasser  gelöst. 
Das  Filtrat  wird  mit  Kalkwasser  im  Ueberschuss  versetzt. 

A.  1)  Oxalsäure         |   werden  sogleich  in  der  Kälte  durch  Kalkwasser   heraus- 

2)  Weinsäure  gefällt,  wobei  man  mehrere  Stunden  stehen  lässt,    damit 

3)  Traubensäure   )  sich  der  Niederschlag  gut  und  vollständig  absetzen  kann. 

4)  Citronsäure  fällt  auf  Zusatz  von  Kalkwasser   erst  beim  Erhitzen    heraus. 

5)  Aepfelsäure  fällt  auf  Zusatz  von  Kalkwasser    erst  nach  Hinzufügen    von 

Alkohol  heraus. 

B.  Die  bei  A  erhaltenen  drei  ersten  Kalkniederschläge  werden  getrennt: 

Weinsaurer  Kalk  wird  durch  Ammoniaksalz    beim  Erwärmen    vollständig 

gelöst. 
Traubensaurer  Kalk  wird  beim  längeren  Erhitzen   mit  Essigsäure    gelöst. 
Oxalsaurer  Kalk  bleibt  in  beiden  Fällen  ungelöst  zurück. 

Bestimmung  der  Essigsäure. 

Um  genaue  Resultate  zu  erzielen,  werden  nach  L.  Weigelt  40 — 50  CC  der  zu 
untersuchenden  Flüssigkeit  in  einem  Kolben  von  circa  250  CC  Inhalt  auf  solche  Weise 
mit  dem  Liebig'schen  Kühler  und  das  Ausflussrohr  desselben  mit  einer  Vorlage  so  ver- 
bunden, dass  in  dem  Apparat  mit  einer  Bunsen'schen  Wasserluftpumpe  ein  luftverdünn- 
ter Raum  (bis  500mra  Druck)  hergestellt  werden  kann;  der  Kolben  mit  der  zu  unter- 
suchenden Flüssigkeit  wird  in  einer  gesättigten  Kochsalzlösung  erwärmt,  welche  bei 
109°  C  siedet. 

Bestimmung  der  Asche. 

Zu  diesem  Zwecke  werden  10 — 20grm  Substanz  zerkleinert  und  dieselbe  in  einem 
Platintiegel  erst  über  einer  kleinen  Flamme  erhitzt,  bis  Alles  eine  schwarze  Kohle  bil- 
det und  kein  Rauch  sich  dabei  mehr  entwickelt.  Darauf  entfernt  man  den  Tiegel  von 
der  Flamme,  zerreibt  die  Kohlenmasse  zu  Pulver  und  lässt  sie  einige  Stunden  an  der 
Luft  stehen,  wobei  die  poröse  Kohle  beim  Erkalten  Sauerstoff  aus  der  Luft  verdichtet 
und  sich  dadurch  besser  verbrennen  lässt.  Jetzt  bringt  man  den  Tiegel  wieder  auf  eine 
stärkere  Flamme  und  erhält  ihn  so  lange  auf  derselben,  bis  die  Masse  zur  weissen  oder 
grauweissen  Asche  geworden  ist.  Diese  Asche  kann  jedoch  auch  beim  starken  und  an- 
haltenden Glühen  Kohle  und  Sand  enthalten,  welche  beim  Lösen  der  Asche  mittelst 
massig  concentrirter  Salpetersäure  ungelöst  zurückbleiben. 

Der  Rückstand  auf  dem  Filter  wird  getrocknet,  mit  Ammoniumnitrat  gemischt 
und  vollständig  geglüht,  wobei  alle  Kohle  verbrennt,  während  Sand  zurückbleibt. 

In  der  salpetersauren  Lösung  der  Asche  können  die  einzelnen  Basen  und  Säuren 
ausgeschieden  werden  und  bei  sorgfältigem  Arbeiten  kann  man  in  ein  und  derselben 
Portion  der  Lösung,  im  Falle  sie  nur  in  hinreichender  Menge  vorhanden,  die  meisten 
Substanzen  genau  bestimmen. 

Systematischer  Gang  zur  Bestimmung  der  Aschenbestandtheile. 

a)  Die  Lösung  der  Asche  in  Salpetersäure  wird  so  lange  mit  Silberlösung  versetzt, 
als  noch  ein  Niederschlag  erfolgt.  Derselbe  wird  gewaschen,  bei  100°  bis  zur 
Constanz  des  Gewichtes  getrocknet,  erforderlichen  Falls  kann  das  Chlorsilber 
auch  geschmolzen  werden.  Multiplicirt  man  die  Menge  Chlorsüber  mit  0,2474  so 
erhält  man  das Chlor. 


Die  vom  Chlorsilber  abfiltrirte  Lösung  -wird  mit  Baryumchlorat-Lösung  bis 
zur  vollständigen  Fällung  versetzt,  wobei  Baryumsulfat  und  CMorsilber  nieder- 
fallen (letzteres  entstanden  durch  überschüssig  zugefügte  Silberlösung). 

Dieser  Niederschlag  wird  mit  Ammoniakflüssigkeit  erschöpfend  ausgezogen, 
wobei  Chlorsilber  gelöst  wird,  während  Baryumsulfat  ungelöst  zurückbleibt.  Dieses 
wird  nun  sorgfältig  ausgewaschen,  getrocknet  und  geglüht  unter  Zusatz  einiger 
Tropfen  starker  oder  rauchender  Salpetersäure.  Das  Gewicht  multiplicirt  mit 
0,3434  giebt  die  Menge Schwefelsäure. 

Die  von  Baryumsulfat  abfiltrirte  Flüssigkeit  wird  vorsichtig  mit  ver- 
dünnter Schwefelsäure  versetzt,  um  überschüssiges  Barytsalz  zu  fällen  ,  darauf 
wird  die  abfiltrirte  Flüssigkeit  mit  Schwefelammon  versetzt,  wodurch  Schwefel- 
eisen und  Thonerdehydrat  gefällt  werden.  Diese  Fällung  wird  abgeschieden 
durch  Filtration,  mit  Schwefelwasserstoff  nachgewaschen  und  mit  a  bezeichnet, 
während  die  von  a  abfiltrirte  Flüssigkeit  mit  b  bezeichnet  und  zur  weiteren 
Untersuchung  bei  Seite  gestellt  wird. 

Die  Fällung  a  wird  nach  dem  Trocknen  mit  dem  ganzen  Filter  mittelst 
starker  Salpetersäure  oxydirt,  bei  Anwendung  von  Hitze,  darauf  nach  dem  Er- 
kalten gewogen.  Das  gefundene  Gewicht  bezeichnet  hierbei  die  Menge  von 
Eisenoxyd  und  Thonerde.  Beide  werden  jetzt  in  Salzsäure  gelöst  und  zur  fil- 
trirten  Lösung  Ammoniak,  Weinsäure  und  Schwefelammon  zugefügt,  wodurch 
Schwefeleisen  ausgeschieden  wird,  während  Thonerde  in  Lösung  bleibt.  Das 
Schwefeleisen  wird  mit  dem  ganzen  Filter  getrocknet  und  mittelst  starker  Sal- 
petersäure auf  einer  Spiritusflamme  oxydirt. "  Das  hierbei  gefundene  Gewicht 
ergiebt  die  Menge  von E  i  s  e  n  o  x  y  d. 

Zieht  man  dieselbe  ab  von  dem  Gesammtgewichte  des  Eisenoxyds  -f-  Thon- 
erde, so  erhält  man  die  Menge Thonerde. 

Die  von  der  Fällung  a  abfiltrirte  Lösung  b  wird  mit  Ammoniumoxalat 
so  longe  versetzt,  als  noch  ein  Niederschlag  erfolgt,  derselbe  besteht  aus  Kalk- 
oxalat.  Dieses  wird  auf  dem  Füter  gesammelt ,  gewaschen,  getrocknet  und  mit 
dem  ganzen  Filter  geglüht,  auf  Zusatz  von  Salpetersäure  so  lange,  bis  kein  Ge- 
wichtsverlust mehr  stattfindet.     Das  Gewicht  bedeutet  die  Menge 

Calciumoxyd. 

Die  vom  Kalkoxalate  abfiltrirte  Lösung  wird  zur  Trockene  verdampft 
und  geglüht,  bis  zur  vollständigen  Verflüchtigung  des  Ammoniumoxalats.  Der 
Rückstand  wird  in  Wasser  gelöst,  erforderlichen  Falles  mit  Hilfe  von  Salzsäure 
und  zu  der  bis  zum  Sieden  erhitzten  Lösung  Aetzbarytlösung  zugefügt,  wodurch 
Magnesiahydrat  gefällt  wird,  das  nach  sorgfältigem  Auswaschen  und  Glühen  die 
Menge  bezeichnet  von Magnesiumoxyd. 

Die  vom  Magnesium-Niederschläge  abfiltrirte  Flüssigkeit  wird  mit  Ammo- 
niumcarbonat  versetzt,  um  überschüssig  zugesetztes  Barytsalz  als  Baryumcarbonat 
zu  fällen.  Die  abfiltrirte  Flüssigkeit  wird  zur  Trockene  verdampft  und  geglüht, 
um  überschüssiges  Aminonsalz  zu  vertreiben.  Der  Bückstand  wird  mit  Salz- 
säure gelöst,  filtrirt,  zur  Trockene  verdampft  und  gewogen,  er  bezeichnet  die 
ganze  Menge    . Chlorkalium -j- Chlorna  trium. 

Diese  werden  in  möglichst  wenigem  Wasser  gelöst,  die  Lösung  mit  Pla- 
tinchlorid-Lösung versetzt  und  24  Stunden  der  Ruhe  überlassen.  Auch  kann 
man  eine  gewisse  Menge  Alkohol  oder  Glycerin  hinzufügen,  damit  sich  grössere 
und  bessere  Krystalle  bilden.  Das  Gewicht  des  hierbei  ausgeschiedenen  Kalium- 
platinchlorid's,  multiplicirt  mit  0,1925,  giebt  die  Menge  des  .  .  .  .  Kali. 
Oder  das  Gewicht  multiplicirt  mit  0,30508  ergiebt  das  Gewicht  von  Chlorkalium 

Das  Gewicht  des  Chlorkaliums  abgezogen  von  der  Gesammtmenge  des  ge- 
fundenen Chlorkalium  -f-  Chlornatrium  ergiebt  die  Menge  des  Chlornatrium. 

Dieses  letztere  (Chlornatrium)  multiplicirt  mit  0,530  giebt  das  Gewicht  von 

. Natron. 

b)  Zur  Bestimmung  der  Phosphorsäure  wird  eine  gewogene  Menge  Substanz  einge- 
äschert wie  oben  angegeben,  die  Asche  mit  verdünnter  Salzsäure  ausgekdcht, 
mit  Wasser  verdünnt  und  ausgewaschen.  Das  Filtrat  wird,  wenn  viel  Flüssig- 
keit vorhanden  war ,  eingedampft ,  die  überschüssige  Salzsäure  mit  Ammoniak 
abgestumpft,  ein  möglicherweise  hierbei  sich  bildender  Niederschlag  auf  Zusatz 
von  Salpetersäure  gelöst  und  das  Filtrat  mit  Molybdänsäure-Lösung  versetzt 
(1  Theil  Molybdänsäure  auf  4  Theile  Ammoniak  und  15  Theile  Salpetersäure 
von  1,2  specifisch.es  Gewicht).  Man  lässt  nun  einige  Stunden  bei  60°  stehen, 
damit  sich  die  Fällung  vollständig  absetze,  filtrirt,    wäscht  die  Fällung  auf  dem 
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Filter  mit  Molybdänsäure-Lösung  nach,  dann  löst  man  dieselbe  in  Ammoniak 
und  fällt  mit  Magnesia-Mixtur  (wird  dargestellt  aus  110  sim  krystallisirtem 
Chlormagnesium,  140  e™  Salmiak,  700  g™  Ainmoniakflüssigkeit  und  1300  g™ 
Wasser).  Der  Niederschlag  -wird  nach  dem  Trocknen  geglüht,  er  enthält  Mag- 
nesiumpyrophosphat. 

Das  Gewicht  desselben  multiplicirt  mit  0,640  giebt  die  Menge  Phosphorsäure, 
c)  Eine  besondere  gewogene  Menge  der  Substanz  wird  wie  oben  angegeben  auf 
Zusatz  von  Ammoniumnitrat  vollständig  eingeäschert,  um  alle  Kohle  zu  oxydiren, 
zum  Rückstande  wird  concentrirte  Salzsäure  zugefügt,  so  dass  das  Ganze  einen 
Brei  bildet,  dann  wird  derselbe  zur  Trockene  verdampft.  Der  Rückstand  wird 
mit  Salzsäure  befeuchtet  und  eine  halbe  Stunde  stehen  gelassen,  darauf  wird  mit 
heissem  "Wasser  gelöst. 

Der  im  Wasser   ungelöst   bleibende  Rückstand,   getrocknet   und  gewogen, 
giebt  die Kieselsäure. 

Schema 
zur  Berechnung  der  gesuchten  Bestandteile  aus  den  gefundenen  Resultaten. 

Beifolgendes  Schema  dient  dazu,  um  die  weitläufigen  Berechnungen  bei  den 
chemischen  Arbeiten  möglichst  zu  vereinfachen.  Hat  man  z.  B.  eine  gewisse  Menge 
Schwefelsäure  verbraucht,  um  den  gefundenen  äpfelsauren  Kalk  zu  zersetzen,  so  braucht 
man  nur  diese  verbrauchte  Menge  Schwefelsäure  mit  1,6750  zu  multipliciren,  um  die 
Menge  Aepfelsäure  zu  berechnen.  Oder  man  hat  zum  Titriren  des  Ammoniaks  eine 
gewisse  Menge  Schwefelsäure  verbraucht,  so  ist  diese  letztere  mit  0,4250  zu  multipliciren, 
um  die  Menge  des  gesuchten  Ammoniaks  zu  bestimmen. 

Bei  der  Bestimmung  der  Prote'instoffe  wird  der  gefundene  Stickstoff  nur  mit 
6,250  multiplicirt,  um  das  gesuchte  Gewicht  der  Prote'instoffe  zu  erhalten. 

Nach  den  angeführten  Beispielen  lässt  sich  leicht  jede  chemische  Berechnung 
ausführen. 


Gesucht. 


Kali 

Kali 

Kali 

Kali 

Kaliumcarbonat  . 
Kaliumcarbonat   . 

Kali 

Kaliumchlorid .  . 
Natriumcarbonat. 
Natriumcarhonat. 

Natron 

Natron Na2Ü  .     . 

Stickstoff 2N.     .     . 

Ammoniak 2(XHa)    . 

Ammoniumoxyd  ....  2(NH4Ü). 

Ammoniak 2(XHa)    . 

Stickstoff 2X      .     . 

Ammoniak 2NHb  .     . 

Ammoniumoxyd  ....  2(NB«0) . 

Ammoniak NEU    .     . 

Stickstoff N   .     .     . 


K20  . 
K2O  . 
K2O  . 
K2O  . 
K2CO3. 
K2CO3. 
K2O  . 
KCl.  . 
Na2C03. 
NajCOi 
Na20  . 


Gefunden. 

Kaliumchlorid     ....  2(KaCl)  .  . 

Kaliumsulfat 2  (SO*)     .  . 

Kohlensäure CO2     .     .  . 

Schwefelsäure     ....  SO3.     .     .  . 

Kohlensäure CO2     .    .  . 

Schwefelsaure SO3      .     .  . 

Kaliumplatinchlorid      .     .  (KCl)2.PtCl«. 
Kaliumplatinchlorid     .     .  (Kcl)2.PtCh. 

Kohlensäure CO2     .     .  . 

Schwefelsäure SO3     .     .  . 

Natriumchlorid    ....  2(NaCl)  .  . 

Xatriumsulfat Na2S04    .  . 


Magnesiumcarbonat.    .    .  2MgCOa 

Magnesia 2MgO. 

Magnesiumcarbonat.    .    .  MgJ03 

Magnesia MgO    . 

Calcium Ca  .     . 

Calcinmoxyd CaO     . 

Calciumoxyd CaO     . 

Calciumoxyd CaO 


Ammoniumplatinchlorid 
[  Ammonplatinchlorid      . 

Ammonplatinchlorid      . 
j  Schwefelsäure.     .    .     . 

Ammoniumsulfat.     .     . 
'  Ammoniumsulfat      .     . 

Ammoniumsulfat.     .     . 

Stickstoff. 

.  Ammoniak 

;  Magnesiumpyrophosphat 
I  Magnesiumpyrophosphat 

Kohlensäure CO 

Magnesiumsulfat.     .     .     .  MgSO* 

Calciumoxyd CaO     . 

i  Kohlensäure CO2     . 

;  Calciumcarbonat  ....  CaCOa. 

Calciumsulfat CaSO*. 


.  iXH4Cl)2PtCl4 
.  (NH4Cl;2PtCl4 
.  (NH«Cl)2PtCi« 
.  SO3.  .  . 
.  (NH02S04 
.  (NH02SO* 
.  (NH4)2S04 

.NH3    .'    .' 

.  Mg2P20;  . 

M-4P2O7  . 


0,6302 
0,5403 
2,1364 
1,1750 
3,1366 
1,7250 
0,1925 
0,30508 
:  2,4092 
1,3250 
0.5300 
I  0,4366 
I  0.0627 
0,07617 
0,1523 
0,4250 
0,2121 
0,2576 
0,3940 
1,2143 
0,8239 
0.7567 
0,3604 
1,9091 
0,3333 
0,7143 
1,2727 
0,5600 
0,4118 


besucht. 


G  e  f  u  n  d  e 


Kohlensäure    . 
Calciumcarbonat 
Strontiunioxyd 
Bariumoxyd 
Bariumoxyd. 
Kohlensäure 
Bariumoxyd. 
Schwefel.    . 
Schwefelsäure 
Aluminium  . 
Eisen.     .     . 
Eisen .     .     . 
Eisenoxydul 
Eisen.     .     . 
Eisenoxydul 
Eisenoxyd  . 
Mangan  .     . 
Manganoxydul 
Manganoxyd 
Manganoxydul 
Mangan .     . 
Zink  .     .     . 
Zinkoxyd     . 
Zink..     .     . 
Bleioxvd .     . 
Blei    .*    .     . 
Bleioxyd.     . 
Chlor.     .     . 
Salzsäure    . 
Silber.     .     . 
Bromwasserstoff 
Jodwasserstoff. 
Cyan .    .    . 
Blausäure  . 
Wismuthoxyd 
Kupferoxyd. 
Kupfer    .     . 
Kupferoxyd. 
Jod    .     .     . 
Jodwasserstoff. 
Arsenige  Säure 
Arsensäure . 
Antimonoxyd 
Antimonsäure 
Zinn  .     .     . 
Zinnoxydul . 
Zinn  .     .     . 
Zinnoxyd     . 
Zinn  .     .     . 
Fluor.     .     . 
Fluorwasserstoff 
Silicium  . 
Phosphorsäure 
Phosphorsäure 
Phosphorsäure 
Phosphor     . 
Salpetersäure 
Salpetersäure 
Salpetersäure 
Salzsäure    . 
Salzsäure    . 


C02  . 
CaCOs. 

SrO  . 

BaO  . 

BaO  . 

C02  . 

BaO  . 

S.   .  . 

S03  . 

AI.  . 


2FeO 
,  2Fe 
,  2FeO  . 
.  Fe203 . 
.Mn.  . 
.MnO  . 
,  lV2Mn20; 

3MnO. 
,  3Mn  . 
,  Zn  .  . 
,ZnO  . 
,Zn  .  . 
.PbO     . 

Pb.     . 

PbO  . 
,C1  .     . 

HCl    . 

Ag.     . 

HB.     . 

HJ.     . 

CS.     . 

HCN   . 

Bi203  . 
, 2CuO  . 

Cu.    . 

CuO  . 
,J    .     . 

HJ.     . 

As203  . 

AsüOö 

Sb203 . 

Sb205  . 

Sn.    . 

SnO     . 

Sn  .     . 


Sn02 
Sn  . 
Fl  . 


HF1 
Si  . 
P205 
P205 
P205 
,P  . 
N205 
X2Os 
X205 
HCl 
2HC1 


Calciumcarbonat ....  CaC03 

Kohlensäure C02.    . 

Strontiumsulfat    ....  SrS04 . 

Kohlensäre C02     . 

Bariumcarbonat  ....  BaC03. 
Bariumcarbonat  ....  BaC03. 

Bariumsulfat BaSÜ4. 

Bariumsulfat BaSO-i. 

Bariumsulfat BaSO*. 

Aluminiumoxyd   ....  A1203  . 

Eisenoxydul FeO     . 

Eisenoxyd F203    . 

Eisenoxyd Fe203 . 

Ferriphosphat Fe2(P04)s 

Ferriphosphat Fe2(P04)3, 

Ferriphosphat Fe2(P04)3 

Mangansulfür MS .     . 

Mangansulfür MnS    . 

Manganoxyduloxyd  .  .  .  Mn304. 
Manganoxyduloxyd  .  .  .Mn304. 
Manganoxyduloxyd  .     .     .  Mn304. 

Zinksulfid ZnS     . 

Zinksulfid ZnS     . 

Zinkoxyd Z11O    . 

Bleisulfid PbS     . 

Bleisulfat PbS04. 

Bleisulfat PbS04. 

Silberchlorid AgCl  . 

Silberchlorid AgCl   . 

Silberchlorid AgCl  . 

Silberbromid AgBr  . 

Silberjodid AgJ     . 

Silbercyanid AgCN. 

Silbercyanid  ....  .AgCN. 
Wismuthsulfid  .  .  .  .  Bi2S3  . 
Kupferrhodanür  .     .     .     .  Cu2CISTS 

Kupferoxyd CuO     . 

Kupfersulfür Cu2S   . 

Palladiumjodür  ....  PdJ  . 
Palladiumjodür    .     .     .     .PdJ     . 

Arsentrisulfid As2S3  . 

Arsentrisulfid As2S3  . 

Antimontrisulfid  ....  Sb2S3  . 
Antimonpentasulfid  .     .     .  SbiSs  . 

Zinnsulfür SnS     . 

Zinnsulfür SnS     . 

Zinnsulfid SnS2    . 

Zinnsulfid SnS2    . 

Zinnoyd Sn02  . 

Fluorcalcium CaFl   . 

Fluorcalcium CaFl  . 

Kieselsäure Si02    . 

üranylphosphat    ....  (U02)2P20 
Ferriphosphat      ....  Fe2(P04)s 
Magnesiumpyrophosphat   .  Mg2P207 
Magnesiumpyrophosphat   .  Mg2P20? 

Ammoniak NH3  . 

Schwefelsäure S03 

Stickstoff N    .    . 

Kohlensäure C02     . 

Schwefelsäure S03     . 


0,4400 
2,2727 
0,5640 
3,4773 
0,7767 
0,2233 
0,6566 
0,1373 
0,3434 
!  0,5340 
!  0,7777 

!  0,7000 

!  0,9000 
I  0,2821 
0,36272 
0,4030 
0,6322 
0,8161 
0,0349 
0.9301 
1,7205 
0,6701 
lj  0,8351 
0,8025 
|!  0,9331 
j!  0,6832 
0,7360 
0,2474 
0,2543 
0,7526 
0,4309 
0,5449 
0,1940 
0,2015 
090625 
0,8595 
0,7987 
1,0 

0,5439 
0,54813 
j  0,8050 
0,93496 
0,8590 
0,8020 
0,7870 
0,8933 
0,64835 
j  0,8242 
1 0,7870 
0,32203 
1 0,3390 
0,47107 
0,29707 
1 0,5365 
il  0,6400 
0,2793 
3,1766 
1,3500 
3,8571 
0,8300 
0,9125 
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Gesucht. 

Stickstoff 2N.    .    .    . 

Kohlenstoff. C    .     .    .    . 

Aepfelsäure C4H6O5    .     . 

Citronensäure C«Hs07    .    . 

Essigsäure C2EUO2    .     . 

Essigsäure C2H4O2    .     . 

Milchsäure C3H6O.1    .     . 

Weinsäure CJIeOa    .     . 

Weinstein KaCJIsOs    . 

Traubenzucker    ....  CeH^Oa  :     . 
Traubenzucker     ....  CeHiaOe  .     . 

Milchzucker C12H22911-J-H2O 

Milchzucker    ...     -     .  CiaHaaOii-fHaQ 
Trauben-oder  Stärkezucker  C6H12O«  .     . 

Stärke CH10O5  .     . 

Rohrzucker CiaHaaOu      . 

Proteinstoffe 


Gefunden. 


Schwefelsäure 

Kohlensäure 

Schwefelsäure 

Schwefelsäure 

Schwefelsäure 

Kohlensäure 

Schwefelsäure 

Schwefelsäure 

Schwefelsäure 

5  Aeq.  Kupfersulfat 

5  Aeq.  Kupferoxyd 

Kupfer   .     .    . 

Kupferoxyd     . 

Stärke    .    .     . 

Traubenzucker 

Traubenzucker 

Stickstoff    .    . 


SOa      .     .  . 

C02     .     .  . 

S03.    .     .  . 

SO».     .     .  . 

SOs.    .    .  . 

COa     .     .  . 

S03.     .     .  . 

SOa.     .     .  . 

SOs.     .     .  . 
CuS04+5aq 

5CuO  .     .  . 

Cu.    .    .  , 

CuO    .     .  . 

CeHioOs     . 
CeHiaOo    . 

CHiaOe   .  . 

X    .      .     .  . 


0,3500 

,  0,2727 

j  1,6750 

2,4000 

;'  0,7500 

1,3640 

1,2500 

1,8750 

!  4,7010 

0,144 

!|  0,453 

0,763 

!  0,610 

1,1111 

0,9000 

0,9500 

6,2500 


I. 

DIE  ANIMALISCHEN 

Nahrungs-  und  Genussmittel, 


u 


Gegenstand. 


Normale 
chemische  Zusammensetzung. 


Verfälschungen. 


Das  Fleisch 

ist  die  grosse  Muskelmasse 
des  thierischen  Körpers,  die 
bei  allen  Thieren  gleichmässig 
aus  dem  Muskelgewebe,  das 
mit  Blut-  und  Lymphge 
fassen,  Fett  und  Nerven 
fasern  durchsetzt  und  mittelst 
Sehnen,  einer  dichteren  Form 
des  Muskelgewebes,  am  Ske 
lett  befestigt  ist,  besteht.  Das 
Muskelgewebe  selbst  ist  gebil- 
det durch  Aneinanderlagerung 
höchst  ferner  Fasern,  der 
Muskelfasern. 


Fig.  2 


Wasser 

76,0% 


Stickstoff- 
Substanz 

21,5% 


Fett 
1,5% 


Salze 

1,0% 


Willkülicher  Muskel. 
Fig.  3. 


Durchschnitt  dreier  Muskel- 
fasern. 


Fig.  4. 


Unwillkürlicher  Muskel. 


nicht 
(bestimmt 


1)  Die  Stickstoffsubstanz  des 
Fleisches  besteht  aus: 

a)  Unlöslicher  Muskelfaser  11— 
18%  und  Bindgewebe  2—5,6%. 
Letzteres  wird  beim  Kochen  mit 
Wasser  gelöst  und  geht  in  Leim 
C24H20N4O8  über. 

b)  Im  Fleische  sind  gelöst  ent- 
halten: 

Albumin  C^HmNtsSO^ 

0,6-4,56% 
KreatinC4H»N302. 0,012— 0,340% 
Kreatinin  C4H7N3O  nicht  bestimmt 
Sarkin  C5H4N4O  .  0,013—0,026% 
Xanthin  CÄN^ 
Carnin  CjHs^Os-f-H^O 
Harnsäure  CsIL^O;, 
Inosinsäure  C10H14N4O1 
Harnstoff  CH4N2O         ) 

2)  Das  Fett  des  Fleisches  be- 

steht aus: 

Triole'in,  Tripalmitin,  Tristearin. 

3)  Die  Säuren  des  Fleisches 

sind: 

Milchsäure0'™  J  O2=0,05-o,07o/o 

Buttersäure  C4H8O2    ] 
Essigsäure  C2H4Ü2      J-    Spuren. 
Ameisensäure  CH2O2   ) 

4)  Inosit  ist  ein  nicht  gäh- 
rungsfähiger  Zucker  CeHiaOe 

im  Fleische  der  Herzmuskel. 

5)  Die  mineralischen  Bestand- 
teile des  Fleisches  sind: 


Kali.  .  .  . 
Natron  .  .  . 
Kalk.  .  .  . 
Magnesia  .  . 
Eisenoxyd  .  . 
Phosphorsäure 
Schwefelsäure. 
Chlor     .     .    . 


Minim. 

Maxim. 

84,4 

48,09 

2,4 

7,9 

0,9 

7,5 

M 

1,4 

0,3 

0,3 

36,0 

48,1 

0,3 

3,8 

0,6 

6,5 

Mittel 
41,27 
3,63 
2,82 
3,21 
0,70 
42,54 
1,56 
3,85 


Nach  A.  C.  Gerlach. 

1)  Fleisch  von  Thieren,  die 
an  inneren  Krankheiten,  oder 
in  Folge  zu  g.osser  Anstren- 
gungen oder  während  des 
Absterbens  in  Agonie  ge- 
tödtet  wurden,  —  ist  unge- 
niessbar.  Das  Blut  ist  dann 
gewöhnlich  scharlachroth,  das 
Fleisch  dagegen  farblos  und 
geht  rasch   in   Fäulniss  über. 

)  Fleisch  von  Thieren  mit 
ansteckenden  Krankheiten,  als 
da  sind: 

a)  Milzbrandiges  Fleisch  be- 
wirkt typhöse  Krankhei- 
ten, schwarze  Blattern 
und  Tod.  Ein  solches 
Fleisch  riecht  nach  Am- 
moniak und  zeigt  bran- 
dige, schwärzliche  Punkte. 

b)  Rotzkrankes  Fleisch,  wel- 
ches häufig  zur  Wurst- 
fabrikation benutzt  wird,— 
ist  ebenso  gefährlich. 

c)  Fleisch  von  Wuth-  und 
pockenkranken  Thieren  ist 
zu  verwerfen. 

d)  Fleisch  bei  Maul-  und 
Klauensäuche  bei  Schwei- 
nen und  Wiederkäuern 
ist  zu  verwerfen. 

e)  Fleisch  von  Vieh,  das  an 
Lungensäuche  (Tubercu- 
lose,  Perlsucht,  Fran- 
zosenkrankheit) leidet,  ist 
nngeniessbar. 

Man  erkennt  solches 
Fleisch  an  den  käsigen 
Herden  in  den  Lungen, 
wenn  die  Lymphdrysen 
schon  tuberkulös  n.  schon 
Verbreitung  der  Tuber- 
keln im  Körper  vor  sich 
gegangen  ist. 

f)  Fleisch  von  vergifteten 
Thieren,  besonders  durch 
arsenige  Säure,  welche 
Thieren  gegeben  wird, 
um  grössere  Fresslust  zu 
erregen,  —  ist  nnge- 
niessbar. 

g)  Fleisch  von  Thieren,  be- 
haftet mit  Krankheiten, 
die  eine  Zersetzung  des 
Blutes  bedingen,  als  typ- 
höse, pyämische  Krank- 
heiten, Faulfieber,  krebs- 
artige Zersetzungen  ist 
ebenfalls  zu  verwerfen. 

h)  Fleisch  von  Thieren,  die 
mit  Parasiten  behaftet 
sind,  als  Finnen,  Tri- 
chinen, ist  dem  Menschen 
schädlich. 
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Chemischer  Nachweis  der  Verfälschungen. 


Bemerkungen. 


a)  Die  Finne  (Cysticercus  cellulosae  und  medio-canellatae)-! 


!W  '■' 


Schweinefinne  (vergr.) 

mit  ein-  mit  vor- 

geEopPf!em        geSEop?em  Finnenkopf 


Finnen    im    Schweine- 
fleisch. 


b)  Die  Trichine  (Trichina  spiralis). 
Fig.J. 

Fig. 


a)  Die  Finne  ist  selten  im 
Rindfleisch,  dagegen  häufig  im 
Schweinefleisch,  anzutreffen; 
sie  ist  von  der  Grösse  einer 
weissen  mittleren  Erbse  als 
grauweisse  Blase  schon  mit 
blossem  Auge  zu  erkennen. 
Der  Eopf,  gewöhnlich  einge- 
zogen, hat  die  Grösse  eines 
Stecknadeltopfes.  Nach  dem 
Genüsse  eines  solchen  finni- 
gen Fleisches  entwickelt  sich 
beim  Menschen  im  Darme  aus 
der  Finne  der  Bandwurm 
(Tasnia  solium  und  Tsnia  me- 
dioca  nellata).  Ist  die  Wir- 
kung der  Zubereitungs-Me- 
thode des  Fleisches,  wie  Ein- 
salzen, Eochen,  Braten  nicht 
durch  das  ganze  Fleisch  hin- 
durchgegangen, so  kann  in  so 
zubereitetem  Fleische  im  In- 
neren die  Finne  in  noch  le- 
bendem Zustande  sich  befinden. 
Auch  beim  Zerhacken  des  Flei- 
sches zur  Wurstbereitung  kann 
es  vorkommen,  dass  Finnen 
heil  und  wohlbehalten  mit  in 
die  Wurst  übergehen. 

b)  Die  Trichine,  beson- 
ders häufig  bei  den  Ratten, 
Mäusen  und  Maulwürfen  an- 
zutreffen, gelangt  aus  diesen 
in  die  Schweine,  wo  sie  bin- 
nen 3  Tagen  in  den  Dünn- 
darm kommt.  Das  Weibchen, 
die  Darm-Trichine,  1  — 3mm 
lang,  gebärt  in  3  Wochen 
500—1000  lebende  Junge  und 
stirbt  dann  selbst.  Die  jungen 
Trichinen,  0,1mm  lang,  durch- 
bohren die  Dannwandungen 
und  im  Laufe  von  6  Tagen 
durchwandern  sie  den  ganzen 
Eötper  des  Schweines.  In  den 
Muskeln  entwickeln  sie  sich 
als  Muskeltrichinen  und  um- 
geben sich  mit  einer  Eapsel 
aus  Ealk.  So  eingebettet  kön- 
nen sie  jahrelang  liegen.  Ge- 
langt ein  solches  Fleisch  mit 
kalkartiger  Eapseln  in  den 
sauren  Magensaft  des  Men- 
schen, so  werden  die  Eapseln 
aufgelöst,  die  Trichinen  be- 
freit, und  begatten  sich  wie 
bei  Schweinen.  Die  gebildeten 
Trichinen  durchbohren  die 
Darmwandungen  des  Menschen 
und  wandern  zu  den  3Iuskeln, 
wo  sie  sich  einkapseln.  Ist 
ihre  Menge  nicht  sehr  gross, 
so  sind  nach  Einkapselung  der- 
selben kaum  schlimme  Folgen 
zu  erwarten ;  im  entgegenge- 
setzten Falle  können  aber 
rasch  verlaufende  Erankheits- 
erscheinungen  und  Tod  er- 
folgen. Das  sicherste  Mittel, 
trichinöses  Fleisch  unschädlich 
zu  machen,  ist  anhaltendes 
Eochen.  Zur  Entdeckung  der 
Trichinen   gehört   das   Mikro- 

Fleischfasern  mit  wandernden  Trichinen  und  einer  sich  ein-     *£  ™*  tutg°  TheL3^ 

kapselnden   Trichine.  de°r     Nähe    der  °Enochen     zu 

Bemerkung.  Zu  Anfange  des  Jahres  1880  ist  in    Deutschland    ein  neuer   untersuchen.     Schwefeldioxyd 

Parasit:  .Junges  Distomum-  im  Schweinefleisch    entdeckt    worden  über  dessen   Jf*. ln  .Berlin  mit  Erfolg  gegen 

Schädlichkeit  für  den    Menschen    noch    nichts    festgestellt    ist.    Die    lebenden    Trichinose  angewendet  worden. 

Würmer  befinden  sich  im  Mikroskopischen  Museum  zu  Dresden  zur  Ansicht,      i 
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A.  Rindfleisch 


Normale  chemische  Zusammen- 
setzung. 

a)  Fetter  Ochs  im  Mittel  von 
8  Analysen. 

„  I    Stickstoff-   I     „         I 

Wasser        Substanz  Fett         Ai*che 

54,76   I     16,93     |  27,23  |    1,08 

b)  Mittelfetter  Ochs  nach  21  Analysen. 
72,25    |      21,39     |    5,19    |    1,17 

c)  Magerer  Ochs  nach  8  Analysen, 
76,71    |      20,61     |  1,50    |    1,18 

Die  Stickstoffsubstanz  des  Flei- 
sches besteht  aus  2,57°/0  Albumin, 
15,14%  Muskelfibrin,  0,05%  leim- 
gebender Substanz  nebst  geringen 
Antheilen  von  Fleischbasen. 


B.  Kuhfleisch. 

a)  Fette  Kuh  nach  9  Ana- 
lysen. 

|   Stick-   I 
Wasser  |    stoff-    I  Fett  Asche 

1  Substanz 

70,96  j  19,86  I  7,70  1,07 

b)  Magere  Kuh. 

76,35  |  20,54    1,78;  1,32 
Ausserdem    hat    man 
gefunden    0,41  %   stick- 
stofffreien Extractstoffe. 


Kalbfleisch. 


Normale  chemische  Zusammensetzung. 


a)  Fettes  Kalb   im  Mittel  von  9 
Analysen. 

I    Stick-  I 
,  Wasser   Eiweiss     Fett     stofffreie  |    Salze 
Stoffe    I 

72,31    18,88     7,41  |    0,07  |  1,33 

Nach  von  Bibra  bestehen  die  Eiweissstoffe  aus:  1,58%  Albumin, 
15,0%  Muskelfaser  und  5,5%  Leimsubstanz. 


b)  Mageres  Kalb  nach 
4  Analysen. 

Wasser  I  Eiweiss  j  Fett  I  Salz 

78,83  |  19,76  j  o,82|  0,60 


Hammel-  oder 
Schaf  fleisch. 


a)  Sehr  fetter  Hammel. 

Wasser  I  Eiweissstoffe!     Fett     I    Salze 

47,91  |      14,80     I  36,39  |    0,85 


b)  Halbfetter  Hammel. 


m  Eiweiss- 1 

Wasser  ;    stoffe 

75,99     18,11 


Fett     Salze 
5,77  1,33 


Nach  Mene  enthalten  die  Eiweissstoffe:    3,69%  Albumin,  10,52% 
Muskelfaser  und  0,21%  Leimsubstanz. 


Schweinefleisch. 


a)  Fettes  Schwein  nach  5  Analysen. 

Wasser     !  Stickstoff-    I     Fetfc     I    Sa]ze 
Substanz 

47>40    |     14,54     I  37,34  |   0,72 

Braude  fand  bei  76,0%  Wasser,  1,0%  Albumin,  19%  Muskelfaser 
und  5,0%  Leimbildner. 


b)  Mageres  Schwein. 

„  I  Stickstoff- 1  „  „  L  , 

Wasser     subgtanz    FettiSalze 

72,57  I    19,91    |6,8l|l,10 


Pferdefleisch. 


Im  Mittel  von  12  Analysen. 

Wasser    I         Stickstoffsubstanz        I     Fett     I  Stickstofffreie   Extractstoffe  I     Salze 
74,24   |  21,71  |    2,55    I  0,46  j     1,01 


Fleisch  von  Wild 
und  Geflügel. 


Hase  .... 
Kaninchen  .  . 
Reh      .... 

Haushuhn  (fett.) 
„    (mageres) 
Junger  Hahn 

(fetter)  | 


74,16 

66,85 

J75.76 

0,06 


23,34  1,13 

•21.74  9,76 
19,77  1.9  -' 
18,49  9,34 


72j  1,42  1,2; 


23,32|  3,15j  2,49 


1 

03  » 

1 

iS  - 

■  IT. 
Öl 

1 

Ente  (wilde)  . 

70,82 

22,65J  3,11 

2,33 

1,09 

Gans  (fette)    .   38,02 

15,91 

45,59 

— 

0,48 

Feldhuhn   .     .  |'71,96  25,26 

1,43 

— 

1,39 

Taube     .    .     .  |'73,00j22,14 

1,02 

0,76 

1,00 

Krammetsvogel 

73,13 

22,19 

1,77 

1,88 

1,53 

Nach  von  Bibra  in  der  Stickstoffsubstanz  enthalten:  2,88%  Al- 
bumin, 17.50%  Fleischfaser,  1%  Leimsubstanz. 


Atigemeine  Bemerkungen. 

Von  sämintlichen  Fleischsorten  der  Schlachtthiere  ist  das  Ochsen-  und  Kuhfleisch 
am  meisten  mit  rothem  Blutsafte  angefüllt.  Seines  dichteren  Gewebes  wegen  enthält 
es  auch  in  demselben  Volumen  mehr  Xahrungsstoffe  als  andere  Fleischsorten,  und  ist 
der  Geschmack  wohlbehagend  und  keinen  Ueberdruss  erregend.  Das  Fleisch  von  ver- 
schiedenen Körpertheilen  des  Eindes  kann  verschiedene  Zusammensetzung  haben.  Am 
meisten  werden  che  mageren  und  mittelfetten  Stücke  (Schwanz,  Lenden,  Vorderrippen- 
stück) als  die  saftigsten  und  wohlschmeckendsten  geschätzt.  Das  Ochsenfleisch  ist  ge- 
wöhnlich fettreicher  als  Kuhfleisch.  Beim  Behandeln  des  Fleisches  mit  Wasser  gehen 
verschiedene  Bestandtheile  desselben  in  Lösung,  wie  z.  B.  Albumin,  die  Fleischbasen, 
die  stickstofffreien  Säuren,  und  fast  vollständig  die  Salze.  Die  Gesammtmenge,  welche 
sich  vom  Fleische  im  Wasser  löst,  beträgt  6 — 8%.  Durch  Kochen  mit  Wasser  gerinnt 
das  Eiweiss  des  Fleisches  und  wird  dadurch  unlöslich,  aber  das  Bindegewebe  wird  da- 
durch gelöst  und  in  Leim  umgewandelt.  Ausserdem  wird  durch  das  Kochen  des 
Fleisches  mit  AVasser  das  Fett  verflüssigt  und  geht  dadurch  in  che  Brühe  hinein.  Durch  das 
Kochen  des  Fleisches  wird  hauptsächlich  bezweckt,  so  viel  als  möglich  von  den  nahrhaften 
Bestandteilen  des  Fleisches  in  die  Brühe  zu  erhalten;  daher  ist  es  nothwendig,  das  Fleisch 
mit  kaltem  Wasser  allmählich  aufzukochen.  Beim  Braten  des  Fleisches  wird  dagegen  er- 
ziehlt,  die  Bestandtheile  des  Fleisches  in  demselben  so  viel  als  möglich  zurückzuhalten. 

Die  Verdaulichkeit  und  der  Xährwerth  des  Kalbfleisches  ist  bedingt  durch  das 
Alter  der  Thiere.  Das  Fleisch  von  ganz  jungen  Kälbern  ist  wässerig  und  hat  eine 
lockere  Consistenz.  In  Amerika  darf  das  Kalb  unter  einem  Monate  nicht  geschlachtet 
werden.  Häufig  ist  man  bemüht,  dem  Fleische  durch  möglichst  viel  Blutentziehung 
ein  recht  weisses  Ansehen  zu  geben.  Das  ist  jedoch  nicht  rathsam ,  da  dem  Fleische 
mit  dem  Blute  die  werthvollen  Salze  und  wichtige  Stoffe  entzogen  werden.  Kalbfleisch 
ist  an  leimgebenden  Substanzen  viel  reicher  als  andere  Fleischsorten. 


Hammelfleisch  gilt  als  leichter  verdaulich  wie  Rindfleisch,  da  es  ein  loseres  Ge- 
webe und  feinere  Muskelfasern  besitzt  als  letzteres.  Aus  diesem  Grunde  wird  es  auch 
Kranken  empfohlen.  Ist  der  Fettgehalt  jedoch  sehr  gross,  wie  es  bei  einzelnen  Kacen 
der  Fall  ist,  so  nimmt  besonders  das  gekochte  Fleisch  einen  talgartigen  Geschmack  an. 
Die  Eiweissstoffe  enthalten  nach  Mene  nur  wenig  leimgebende  Substanzen. 

Nach  dem  Rindfleisch  nimmt  das  Schweinefleisch  den  ersten  Bang  ein.  Das 
Schwein  hat  vor  den  übrigen  Schlachtthieren  den  Vorzug,  dass  es  sich  durch  das 
grösste  Schlachtgewicht,  durch  die  geringsten  Schlachtabfälle  und  seinen  hohen  Fett- 
gehalt auszeichnet.  Das  Fleisch  wird  gekocht,  gebraten,  dann  in  Form  von  Schinken, 
Speck,  Würsten  benutzt.  Ausserdem  bildet  es  einen  wichtigen  Theil  bei  den  gebräuch- 
lichsten Fleisch-Conserven.  Indessen  kommt  das  Schweinefleisch  am  häufigsten  im  krank- 
haften Zustande  und  mit  Parasiten  oder  Eiern  derselben  behaftet,  —  vor. 

Pferdefleisch  ist  besonders  fettarm  ,  hat  einen  süsslichen  Geschmack  und  eine 
hellere  rothe  Farbe  als  Rindfleisch ;  es  eignet  sich  besonders  zur  Darstellung  von  Rauch- 
fleisch und  Würsten.  Obgleich  es  einen  höheren  Nährwerth  hat  als  Rindfleisch,  so 
wird  es  doch  weniger  benutzt,  da  das  Pferd  besser  verwerthet  werden  kann,  als  zur  Xahrung. 

Wild-  und  Geflügelfleisch  hat  ein  dichteres  Gewebe  und  ist  bedeutend  saftreicher 
als  das  Fleisch  von  grossen  Schlachtthieren;  daher  man  es  vor  der  Zubereitung  meh- 
rere Tage  stehen  lässt,  um  dadurch  eine  Art  Zersetzung  hervorzurufen,  damit  es  loser 
und  mürber  wird.  Das  Fett  ist  nur  sehr  wenig  im  Muskelfleisch  gelagert,  sondern 
befindet  sich  mehr  an  inneren  Körpertheilen  und  besonders  unter  der  Haut.  Gewöhn- 
lich ist  das  Fleisch  vom  Männchen  kräftiger  und  nahrhafter  als  vom  Weibchen,  je- 
doch ist  letzteres  wieder  zarter.  Bei  civihsirten  Völkern  wird  fast  ausnahmslos  nur 
Fleisch  von  gras-  und  pflanzenfressendem  Wilde  und  Geflügel  genossen,  da  das  Fleisch 
von  fleischfressendem  Wilde  und  Geflügel  einen  ekelhaften  Geschmack  besitzt.  Wild- 
und  Geflügelfleisch  zeichnet  sich  durch  den  hohen  Gehalt  von  Kreatin  und  anderen 
Fleischbasen  aus,  ausserdem  durch  seine  leichte  Verdaulichkeit.  Aus  diesem  Grunde 
ist  es  als  unersetzliches  Reiz-,  Genuss-  nnd  ^Nahrungsmittel  besonders  bei  Kranken  in 
hohem  Ansehen.  In  neuerer  Zeit  bereitet  man  in  Gegenden,  wo  Wild  häufiger  vorkommt 
ein  Extract  aus  demselben  nach  Art  des  gewöhnlichen  Fleisch-Extraotes." 

Palm,    Nahrungsmittel.  2 
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Abfälle  beim 

1)  Das  Blut 

besitzt  eine  alkalische  Reac- 

tion  und  hat  ein  spec.  Gew. 

von  1,045—1,075. 

Menschenblut  enthält: 

Wasser 78,80% 

Hiimoglobulin  od.  I  12  66  » 
Blutkörperchen   j 

Erweiss     6,72  » 

Faserstoff 0,22  » 

Fett 0,38 » 

Extrativstoffe   .  .  .     0,42  » 

Kochsalz 0,40  » 

Alkaliphosphat  .  .  0,08 » 
Alkalicarbonat  .  .  0,10» 
Natriumsulfat  .  .  .     0,02  » 

Eisenoxyd 0,08 » 

In  geringeren  Men- 
gen auftretend; 
Traubenzucker    .  .     0,05 » 
Kalisalze  d.  Essig- 
Ameisen  -    und 
Capronsäure 
Harnstoff  -f-  Harn- 
säure .  0,02  —     0,03  » 
Kreatin-j-Kreatinin 
Kohlensäure, 
Sauerstoff  -f- 
Stickstoff. 


Schlachten  der  Schlachtthiere. 


^ 

,       . 

c 

0 

CO 

Blutköi 
perchei 

B 

< 

1 

-  m 

s: 

'S 

VI 

Minimum 
78,09        9,15    |     2,90    |     0,24    i     0,3      j     0,10    |    0,76 

Maximum 
88,56  |  15,04    |     8,05    |     0,63        0,27    |     0,52        0,09 

Mitt  el 
80,61  :  11,71    !     5,86    I     0,43    1     0,19    |     0,22    |    0,90 

Asche  des  Blutes  nach  C.  Sehmidt,  Verdeil,  Stölzel 
und  C.  Dietrich. 


Ochsenblut,  Reinasche  3,55°/0 
7,40  |  45,75  |    1,10      0,71       9,79  |    5,27       3,04     32,91 

Kalbsblut 
11,19     40,97  |    1,79  i    1,22  ,    8,28  |    7,84  |    1,32     34,72 

Schafs  blut 

7,08     44,95      1,13  j    0,60  |    9,58  |    5,47  |    1,91      35,75 

Schweineblut 

20,38  i  30,54  j    1,55  |    1,09       9,30     12,52       1,54  |  27,57 

Hühnerblut 
18,41    |  29,99;    1,08  \    0,22  |    3,82  |  26,62  |    1,19     24,12 


2)  Knochen  und  Mark. 

Das  Skelett  der  Knochen 
bilden  die  Erdphosphate,  die 
durch  den  Knochenknorpel 
zusammengehalten  werden. 
In  den  Kanälen  und  Lücken 
der  Knochen  befindet  sich  die 
Nährflüssigkeit:  Fett,  Trio- 
le'in,  Albumin,  Kochsalz  und 
Alkalisulfate. 


Die  Zusammensetzung  der  Knochen 

kann  eine  sehr  verschiedene 

sein : 

Wasser 5  bis  50% 

Leimgebende  Sub- 
stanz     15    „    50  „ 

Fette 0,3  „    20  „ 

Mineralstoffe  ...  20    „    70  „ 


Knochenmark  nach  Mene. 


1.  Ana- 

2. Ana- 

lyse 

lyse 

Wasser .  . 

3,49 

5,82 

Stickstoff- 

substanz 

1,30 

5,04 

Fette  .  .  . 

92,53 

87,74 

Salze  .  .  . 

2,78 

1,04 

3)  Der  Knorpel 

befindet  sich  an  den  Enden 
der  Knochen  und  ist  beson- 
ders bei  jungen  Thieren  in 
grösserer  Menge  enthalten 
als  bei  alten. 


Zusammensetzung 
nach  L.  B.  Hoff  mann. 


Die  Salze 
bestehen  In  100  Theilen: 


1° 
Wasser  .  .  .   67,67 
Organisch.  1 

Stoffe  .  .       30,13 
Fett  .  .  .  .  ) 
Salze   ....      1,20 


% 
73,59 

24,84 


/o 
63,84 


23,00 
11,32 
1.54=1  0,84 


Kaliumsulfat  . 
Natriumsulfat. 
Chlornatrium . 
Natriumphos. 
Calciumphos.  . 
Magnesiumph. 


II 

tSs, 


ii 


% 

26,66 

44,81  55,77 

6,11,  22,48 

8,42j  7,39 

2SH 
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Bei  den  gewöhnlichen  Schlachtthieren  beträgt  die  Menge  des  Blutes  3—7%  vom 
Gewichte  des  ganzen  Körpers.  Da  das  Blut  sich  durch  einen  hohen  Nährwerth  aus- 
zeichnet, hat  es  die  allgemeine  Beachtung  in  Anspruch  genommen.  Besonders  wird 
das  S  jhweineblut  häufig  zu  Würsten  und  anderen  Speiseconserven  benutzt ;  auch  stellt 
man  ein  Kraftfutter  für  Vieh ,  besonders  für  Pferde  dar  aus  Blut  und  Kleie.  Es  ist 
vielfach  nachgewiesen  worden,  dass  besonders  die  Salze  des  Blutes  bei  der  Ernährung 
eine  wichtige  Kolle  spielen;  indessen  ist  es  anzurathen,  das  Blut  von  kranken,  mit  In- 
fectionskrankheiten  behafteten  Thieren  durchaus  nicht  als  Nahrungsmittel  zu  ver- 
wenden, da  es  noch  schädlichere  Folgen  haben  kann ,  als  das  Fleisch  solcher  Thiere, 
indem  es  die  Krankheitskeime  in  erster  Linie  in  sich  birgt.  Ebenso  ist  es  dringend 
anzuempfehlen,  bei  der  Transfusion  von  Blut  anderer  Thiere  in  blutarme  Menschen 
mit  der  grössten  Vorsicht  nur  Blut  von  ganz  gesunden  Thieren  anzuwenden,  da  durch 
krankes  Blut  leicht  der  Tod  beim  Menschen  erfolgen  könnte. 

Das  Blut  beträgt  etwa  713  des  Körpergewichts  und  unterhält  durch  seine  Be- 
standteile alle  Lebensvorgänge,  indem  es  alle  Stoffe  enthält  die  zum  Aufbau  und 
Wachsthum  der  Organe  erforderlich  sind.  Der  wichtigste  Bestandteil  des  Blutes  ist 
das  Hämoglobulin,  indem  es  die  Eiweisssubstanz  der  Blutkörperchen  bildet  und  dem 
Blute  die  rothe  Farbe  ertheilt  durch  seinen  Gehalt  an  Eisenoxyd.  Die  Blutkörperchen 
haben  '/130  mm  Durchmesser.  Neben  den  rothen  Körperchen  kommen  auch  farblose 
vor,    die  aus  der  Lymphe  herrühren  und  allmählich  in  rothe  Körperchen  übergehen. 

Mit  dem  Gehalte  des  Blutes  an  Hämoglobulin  nimmt  die  Intensität  der  rothen 
Färbung  zu.  Das  Blut  des  ausgewachsenen  Organismus  enthält  mehr  Hämoglobulin, 
als  das  des  jungen;  das  Blut  der  Fleischfresser  ist  reicher  an  demselben,  als  das  Blut 
der  Pflanzenfresser ,  das  Blut  der  Männer  ist  ebenfalls  reicher  an  Hämoglobulin  als 
das  Blut  der  Frauen.  Der  Faserstoff  ist  im  Blute  des  lebenden  Organismus  nicht  vor- 
handen, sondern  bildet  sich  erst  beim  Gerinnen  des  Blutes,  wobei  sich  das  Blut  in  das 
Serum  und  den  Blutkuchen  trennt. 

Im  Blute  der  Pflanzenfresser  tritt  statt  der  Harnsäure  die  «Hippur säure»  : 
CüHoNOa  auf.  Das  arterielle  Blut  ist  reicher  an  Sauerstoff  und  ärmer  an  Kohlensäure 
als  das  venöse  Blut.  Um  Blut  chemisch  nachzuweisen ,  wird  dasselbe  mit  Ammoniak, 
Essig-  und  Gerbsäure  versetzt,  wodurch  Hämatintannat  herausfällt,  das  nach  dem  Aus- 
waschen und  Trocknen  mit  Kochsalzlösung  aufgeweicht  und  mit  Eisessig  auf  einem 
Objectivgläschen  erhitzt  eine  Masse  Krystalle  von  Hämatinchlorid  als  schwarze  rhombische 
Täfelchen,  sternförmig  gruppirt,  unter  dem  Mikroskope  erscheinen  lässt.     (Teichmann.) 

Beim  Kochen  der  Knochen  mit  Wasser  wird  die  stickstoffhaltige  Knorpelsubstanz 
in  Leim  nach  Huut:  C24H20N4O8  umgewandelt  und  dadurch  gelöst.  Es  werden  den 
Knochen  auf  diese  Weise  16—25  %  entzogen.  Dieser  Leim  kommt  in  schmalen  Tafeln 
als  Gelatine  in  den  Handel  und  dient  zur  Bereitung  gallertartiger  Speisen.  Die  reinste 
Gelatine  ist  die  Hausenblase.  Weichen  und  schwammigen  Knochen  lässt  sich  mehr 
Leim  entziehen.  Fette  und  leimreiche  Knochen  können  dienen  als  Material  zur  Be- 
reitung von  Suppen;  unter  Hinzufügung  von  Fleisch ,  Fleischestract,  Gemüse  und  Ge- 
würzen kann  eine  volle  Suppe  erzielt  werden.  Mit  zunehmenden  Alter  nimmt  der 
Wassergehalt  der  Knochen  ab  und  die  anderen  Bestandtheile  nehmen  zu.  Durch  ver- 
dünnte Salzsäure  können  den  Knochen  alle  Mineralstoffe  entzogen  werden,  so  dass  da- 
bei dann  nur  leimgebende  Substanz  und  Fett  in  Form,  welche  die  ursprünglichen 
Knochen  hatten,  ungelöst  hinterbleibt. 

Der  Knorpel  enthält  nur  geringe  Mengen  Fett  0,5—2%,  dagegen  hauptsächlich 
Chondrogen ,  welches  beim  Kochen  mit  Wasser  ebenso  wie  die  leimgebende  Sub- 
stanz der  Knochen  gelöst  wird,  indem  sich  „Knorpelleim"  oder  „Chondrin"  bildet. 
Beide  Leimarten ,  der  Knochenleim  „Gluten"  und  der  Knorpelleim  „Chondrin"  haben 
gleichen  Nährwerth,  jedoch  ist  die  Elementar-Zusammensetzung  nach  K.  B.  Hofmann 
verschieden : 

a)  Glutin  =  50%  C,  6,7%  H,  18,1%  N,  24,6%  0  f  Glutin  wird  durch  Essigsäure 

I     nicht  gefällt;   ist  in  Mineral- 
säure  löslich. 

b)  Chondrin  =  50%  C,  6,6%  H,  14,4% N,  29,0%  0  {  Chondrin    wird   durch    Blei- 

j     acetat,  Alaun,  Essigsäure  und 
[    Mineralsäuren  gefällt. 

Die  leimgebenden  Stoffe  werden  leicht  dadurch  nachgewiesen,  dass  sie  nach  dem  Kochen  mit  Wasser 
eine  Lösung  geben,  in  der  Gerbsäure  eine  voluminöse  Fällung  von  Tannat  erzeugt,  was  zwar  auch  bei  Lö- 
sungen von  Alhuminaten  der  Fall  iät  5  indessen  werden  letztere  auch  durch  Ferrocyanlsalium  gefällt,  erstere 
dagegen  nicht. 

2* 
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Würste. 

Abfälle  von  Schlachtthie- 
ren :  Blut,  Leber,  Herz,  Lun- 
ge, Speck,  werden  mit  gan 
zem  Fleisch,  Buchweizen 
mehl,  Salz  und  Gewürzen 
zubereitet  und  in  Gedärme 
gepresst.  theils  roh,  ge- 
kocht, gebraten,  getrocknet 
oder  geräuchert  genossen. 

Anstatt  der  Gedärme  von 
Thieren,  werden  in  neuerer 
Zeit  Behälter  aus  Perga- 
mentpapier mit  den  Wurst- 
massen gefüllt  und  in  den 
Handel  gebracht. 


Im  Handel  untersche'det  man 

Blut-  oder  Rothwurst  aus  Blut ,  Speck,  Schweine- 
fleisch mit  oder  ohne  Mehl. 

C  e  r  v  e  1  a  t  -  oder  Methwurst  aus  Schweinefleisch 
und  Fett  oder  auch  aus  Rind-  und  Pferdefleisch. 

Leberwürste  aus  Leber,  Lunge ,  Nieren ,  Fett  von 
Schweinen  und  Ochsen. 

Knackwürste  enthalten  die  Bestandtheile  der  Cerve- 
latwürste,  aber  getrocknet  und  sind  mit  Knoblauch 
vermischt. 

Trüffelwurst  aus  Fleisch ,  Fett ,  Mehl  und  Trüffel- 
pilz (Tuber  cibarium). 

W  e  i  s  3  w  u  r  s  t  ist  gehacktes  Schweinefleisch  gemischt 
mit  "Weissbrot. 

Erbsenwurst:  Erbsenmehl  getrocknet  bei  100°  C.,  um 
Säuerung  zu  verhüten  und  mit  Speck,  Zwiebeln, 
Salz  und  Gewürz  vermischt  (patentirte  Methode). 


Das  Fleischextract. 

Nach  Liebig  wird  zer- 
hacktes mageres  Muskel- 
fleisch mit  der  lOfacken 
Menge  Wasser  gekocht  und 
die  Lösung  unter  Entfer- 
nung des  Albumins  und  Fet- 
tes zur  Extractionsconsi- 
stenz  eingedampft. 


Im  Mittel  von  21  Analy- 
sen nach  L.  König. 

Wasser     ....     21,70 
Organ.  Substanz   .     60,79 

darin 
In  Alkohol lösl  Stoffe  55,51 
Salze 17,51 

Der  Stickstoff  beträgt 
8,05°/o.Die  organ. Substanz 
enthalt  vorzugsweise : 

,Kreatin,  Kreatinin,  Sar- 
kin,  Xanthin,  Carnin.  Ino- 
sinsäure,  Milchsäure, Leim; 
ferner  zufällig  Fett  bis  zu 
l,5°/o,Albuminatp  bis  1°  o. 


Die  Salze  enthalten  in  Procenten 
der  Reinasche: 


4.       *     2  o     s     >* 

ü   Sil  I  I-  1  I 

Ä         «         S        a      b,  t»       tat 


Minimum 
32,23|  9,53;  Spur[  2,22  0,06  23,32  0,12    -  |  7,01 

Maximum 
46,53118,35    1,07 1  4,64  0,77  38,08  3,832,97  14,16 

Mittel 
41,95)13,11!  0,54  3,14  0,28  30,07  2,15  0,91'  9,91 


Fleischsaft -Präparat  von 

Valentine      Unterscheidet    sich 

vaientine.  vom  Fleischexfcract 

dadu-ch,  dass  es  alle  dem  Fleische 
angehörige  Substanzen  enthält 


Besteht  aus:  50%  Tro- 
ckensubst, u    10°/o  Asche. 

Enthält:  18° '0  Albumin 
u.  70°/o  in  Weingeist  lös- 
liche Stoffe. 


Klare,  syrupdicke,  röthlichgelbe  Flüssigkeit 
von  intensivem  Fleischgeschmack  und  enthält 
auch  Albumin  und  Blutfarbstoff,  welche  im  ge- 
wöhnlichen Fleischextracte  nicht  enthalten 
sind. 


Fleischextract  aus  Pöckel- 
brühe 

nach  patentirtem  englischen 
Verfahren. 


Bestandtheile  die- 
selben, welche  im  ge- 
wöhnlichen Fleisch- 
extracte enthalten 
sind. 


Salze  dieselben,  welche  im  Fleisch- 
extracte enthalten  sind. 


Fleischzwieback, 


Enthält   die  Bestandtheile  des  Fleisches  und  die  des 
Weizenmehles. 


Fleischemulsion 

nach 

Dr.  Jvon. 


250  Grm.  rohes  Fleisch  (Rückenstück),  75  Grm.  geschälte 
süsse  u.  5  Grm.  bittere  Mandeln.  80  Grm.  Zucker  werden 
im  Marmormörser  zusammengestossen  zum  gleichmässigen 
Brei,  die  Faser  dann  durch  einen  Sieb  getrennt  und 
die  zurückbleibende  Paste  zweckmässig  aufbewahrt. 


Obgleich  der  Nährwerth  solcher  Speiseconserven  hauptsächlich  von  der  Beschaffen- 
heit und  dem  Verhältnisse  des  angewandten  Materials  abhängt,  und  gegen  solche  Nichts 
einzuwenden  wäre  bei  gewissenhafter  Bereitung ,  so  ist  jedoch  für  Handelszwecke  den 
Wurst-Fabrikanten  ein  zu  grosses  Feld  für  Gewissenlosigkeiten  überlassen.  Besonders 
schwierig  ist  es,  einen  zu  übertriebenen  Zusatz  von  Getreidemehlen  festzustellen;  das- 
selbe gilt  auch  vom  Mehle  der  Leguminosen.  Fuchsin,  welches  zuweilen  benutzt  wird, 
nm  den  "Würsten  ein  frisches  Ansehen  zu  geben  (Eothfärbung),  lässt  sich  durch 
starken  Alkohol  ausziehen,  während  ungefärbte  Wurst  keinen  Farbstoff  an  Alkohol 
abgiebt;  ausserdem  verschwindet  die  rothe  Färbung  durch  Fuchsin  auf  Zusatz  von 
Ammoniak  oder  Salzsäure. 

Wurst  gif  t.  In  Folge  von  Wurstgenuss  sind  häufig  Vergiftungen  vorgekommen. 
Die  chemische  Natur  des  Wurstgiftes  ist  noch  eine  schwebende  Frage.  Theils  vermuthet 
man  giftige,  flüchtige  Fettsäuren,  theils  organische  Basen,  durch  Zersetzung  der  Pro- 
tei'nstoffe  in  der  Wurst  entstanden ;  theils  soll  der  mikroskopische  Pilz  :  Sarcinea  botu- 
lina  als  giftiges  Agens  im  Spiele  sein.  Am  häufigsten  sind  Vergiftungen  mit  Blut- 
würsten vorgekommen.  Auffallend  ist  es,  dass  der  mit  siedendem  Alkohol  aus  giftigen 
Würsten  bereitete  Auszug  und  selbst  gesottene  und  gebratene  Würste  Vergiftungen 
bewirkt  haben,  woraus  hervorgeht,  dass  es  also  kein  Fermentgift  ist.  Hunde  und 
Katzen  unterliegen  nicht  der  Wurst-Vergiftung. 

In  Fray-Bentos  (Amerika)  werden  jährlich  200,000  Binder  zur  Extractbereitung 
geschlachtet  nach  der  Liebig'schen  Methode  von  einer  englischen  Gesellschaft:  «Extract 
of  meat  Company«.  Ein  Stück  Bind  oder  150  Kilo  Fleisch  geben  5  Kilo  Extract. 
In  Montevideo  (Üraguay)  wird  nach  Buschenthal's  Methode  das  Extract  auch  aus 
den  zahllosen  Büffel-Heerden  dargestellt,  welche  ein  ebenso  gutes  Product  geben.  In 
Australien  wird  aus  Schaffieisch  das  Extract  bereitet,  das  sich  durch  seinen  charakte- 
ristischen Geruch  erkennen  lässt.  Sowohl  die  Fleischbasen  als  auch  die  Mineralstoffe, 
besonders  die  Kalisalze  des  Extracts  bewirken  erhöhte  Blutcirkulation  und  Erregung 
des  ganzen  Nervensystems ;  daher  auf  Feldzügen  und  Beisen  ein  unentbehrliches  Ge- 
nussmittel. Gutes  Extract  darf  kein,  oder  nur  Spuren  von  Albumin  und  Fett  ent- 
halten, Wassergehalt  darf  nicht  über  20%  betragen,  in  Alkohol  von  80%  müssen  sich 
55—60%  organische  Stoffe  lösen,  Asche  gleich  15—24%.  Ein  Theelöffel  voll  Extract 
gelöst  in  einem  Bierglase  siedend  heissen  Wassers,  dann  etwas  Kochsalz  (2 — 3s™)  und 
Eidotter  hinzugefügt,  giebt  einen  vortrefflichen  Bouillon. 

In  neuerer  Zeit  wird  auch  in  Gegenden,  wo  viel  Wild  vorkommt,  aus  denselben 
ein  Extract  bereitet,  so  namentlich  in  Frankreich. 

Der  englische  Chemiker,  der  Münzmeister  Graham  hat  sich  ein  Verfahren  pa- 
tentiren  lassen,  wonach  er  durch  Dialyse  aus  der  Pöckelbrühe,  die  bis  dahin  als  werth— 
los  verworfen  wurde,  ein  höchst  kräftiges  Nahrungsmittel  darstellt.  Zu  diesem  Zwecke* 
füllte  er  dieselbe  in  Blasen,  die  einen  Hals  von  Gutta  percha  haben  und  mit  einem 
Stöpsel  geschlossen  sind,  und  hängt  dieselben  in  Gefässe  mit  Wasser.  Dieses  wird  alle 
Tage  1  oder  2  Mal  erneuert  und  nach  3 — 4  Tagen  findet  sich,  dass  fast  alles  Salz 
und  der  Salpeter  aus  der  Pöckelbrühe  entfernt  und  dass  die  in  den  Blasen  zurück- 
gebliebene Flüssigkeit  reinen,  unverdorbenen,  wohlschmeckenden  Fleischsaft  darstellt. 
Man  kann  aus  demselben  gute  Suppen  bereiten  oder  auch  ihn  durch  Eindampfen  zum 
Extracte  concentriren  in  Blechbüchsen  füllen  und  in  den  Handel  bringen. 

Ein  solches  Extract  ist  ungemein  nahrhaft,  gesund  und  lässt  sich  für  Hospitäler^ 
Schiffe  und  Armeen  im  Felde  mit  Vortheil  verwenden-   

Nach  Thiel  wird  1,5  Kilogrm.  frisches  fettfreies,  gehacktes  Ochsenfleisch  mit 
3,5  Liter  Wasser  vollständig  extrahirt,  wobei  4  Kilogr.  Fleischbrühe  erhalten  werden,, 
die  auf  50°  C  erwärmt  und  mit  6  Kilogrm.  Weizenmehl  und  60  Grm.  Kochsalz  einen 
Teig  liefern,  aus  welchem  nach  dem  Backen  7,1  Kilogrm.  Fleischzwieback  erhalten 
wurden. 

Jacobsen  bereitet  aus  Fleischextract  und  Weizenmehl  einen  Zwieback,  von  dem 
1  Kilogrm.  etwa  4  Kilogrm.  Fleisch  entsprechen. 

In  Bussland  und  England  ist  der  Fleischzwieback  allgemein  in  Armee  und  Ma- 
rine eingeführt. 

Diese  Fleischpaste  ist  von  rosiger  Farbe,  hat  einen  angenehmen  Geschmack,  er- 
innert was  Geruch  und  Geschmack  anbetrifft  durch  Nichts  an  Fleisch  und  hält  sich 
selbst  im  Sommer  am  kühlen  Orte  aufbewahrt  längere  Zeit  unversehrt.  Wird  diese 
Paste  mit  Milch  angestossen,  so  erhält  man  eine  nahrhafte  Emulsion,  die  sich  erfah- 
rungsmässig  bei  verschiedenen  Krankheitsformen  als  zweckentsprechendes  Nahrungs- 
und Arzneimittel  bewährt  hat. 


Fleisch  von  Fischen. 


Fig.  11. 


Auster  nach  Entfernung  des  rechten 
Mantelblattes 

a)  Schale  f )  Leber. 

b)  Schloz  g)Herz. 

c)  Linke  Mantelhälfte  h)  Schliessniuskel. 

d)  4  Mundlappen  i)  Eingeweidesack. 

e)  Afterdarm  kj  4  Kiemenblätter. 

Die  Auster,  ein  Muschelthier  zur  Farn,  der 
Mollusken  gehörend,  besitzt  unregelmässige, 
ungleiche  Schalen  von  denen  die  linke  dicker 
u.  gewölbt  ist,  während  die  rechte  durch  ein 
inneres  Schlossband  befestigt  als  flacher 
Deckel  erscheint.  Für  den  europäischen  Han- 
del wichtig  sind  die  Austern  der  N.  See  des 
Kanals,  die  aus  Schottland,  Irland,  Belgien 
(Ostende)  Holland,  Friesland,  Schleswig- 
Holstein,  Jutland,  Norwegen.  Russland  wird 
durch  die  Krim,  Türkei  durch  den  Bosporus 
versorgt.  Am  gesuchtesten  sind  die  an  Pfählen 
erzogen  von  Triest;  auch  zieht  man  sie 
auf  Bänken.  Sie  werden  mit  Citronensaft 
übergössen,  gegessen,  um  sie  leichter  ver- 
dauen zu  können.  1  Dtzd.  Austern  wiegt 
1402  grm     und  entspricht  111,6  grm-  Fleisch. 


Normale  chemische  Zusammensetzung. 


1)    Fettreiche    Fische 

im     frischen    Zustande. 

=n  n 

'3 

o 

03 
SO 

11 

So 

Ja« 

02 

c 

'S 

Lachs  od.  Salm 

74,36j  15,01 1  6,42 

2,85    1,36 

Flussaal    .     . 

57,92  12,82  28,37 

0,45 

0,84 

Meeraal    .     . 

79,91  13,57 

5,02 

0,39 

1,11 

Häring       .     . 

80,71  10,11 

7,11 

— 

2,07 

Strömling  .     . 

73,25  18,82 

5,87 

0,41 

1,65 

Makrele     .     . 

68,27 

23,42 

6,75 

— 

1,85 

0,35 

— 

1,64 

0,20 

— 

1,44 

0,15 

0,02 

1,13 

0,44 

0,01 

1,38 

1,80 

1,46 

1,09 

— 

1,33 

0,47 

— 

1,71 

2,6b 

— 

3,44 

0,37 

2,62 

2,37 

1,51 

1,39 

2,69 

2)  Fettarme  Fische  im  frischen  Zustande. 

Schellfisch  .  !  80,971 17,09 

Dorsch.     .  .  ;81,98|l6,71 

Hecht  .     .  .  j  83,89 j  14,81 

Barsch  .    .  .  j  80,06  18,11 

Scholle.     .  .  1 77,39!  19,98 

Karpfen     .  .  1 76,96121,86 

Rochen.     .  .  1 75,49*24,03 

Gründling.  .  j 76,89  17,57 

.      .  )  \ 89,69-  4,95 

Austern  .  .  J  j80;38|14;01 

In  der  Stickstoff  Substanz  =  2,48%  Ei- 
weissstoffe,  10,13^0  Fleischfaser,  2,43%  Leim- 
substanz. 

3)  Eingesalzene  Fische. 
Häring  .     .    .  !46,23|18,90|16,89|  1,57116,41 
Lachs  j| 

(geräuchert)  51,46  24,19 ,11,86)  0,45  12,04 
Sardellen.  .  j 51,77122,30  2,211  —  |23,77 
Kabhau  .  .  49,72129,99  u,39  —  20,52 
Strömling.  .  !55,62'l9,37!  7,05  0,03  17,93 
Makrele  .  .  48,43 2f>,82  14,10  0,38  16,26 
Krebsfleisch  .  72,74jl3,63  0,36  0,21'13,06 
Stockfisch.  .  16,16178,91  0,78  2,59!  1,53 
Neunaugen    .    51,21J20,18  25,59    1,61|  1,41 

Bei  gesalzenen  Fischen  ist  die  Stickstoff- 
substanz des  Fleisches  zusammengesetzt  wie 
folgt:     Albuminate     1,46%,    Fleischfaser 
14,50%,  Leimsubstanz  2,77%. 
Fig.  12. 


Alausa  od.  Clupea  Pilchardus  Sardelle 
7S  natürl.  Grösse. 


4)  As:he  des  Fleisches  zweier  Fische  nach  Dr.  L.  König. 


Schelfisch 
Hecht 


Asche  d. 
Trocken- 
substanz 

11,27 
6,13 

Kali 

13,48 
23,92 

Natron 

36,51 
20,45 

Kalk 

3,39 
7,38 

Ma- 
gnesia. 

1,90 

3,81 

Phos- 
phor- 
säure 

13,70 
38,16 

Schwe- 
felsäure 

0,31 
2,50 

38,11 

4,74 
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Das  Fleisch  der  meisten  Fische  ist  weiss,  doch  giebt  es  auch  rothblutiges  Fisch- 
fleisch, wie  z.  B.  beim  Lachs.  Das  Fischfleisch  enthält  von  allen  Fleischsorten  am 
meisten  Wasser,  welches  um  so  mehr  enthalten  ist ,  als  der  Gehalt  an  Fett  bei  dem 
Fleische  abnimmt.  Das  Fett  ist  bei  allen  Fischen  nicht  von  gleicher  Beschaffenheit, 
auch  ist  die  Menge  des  Fettes  bei  verschiedenen  Fischgattungen  von  ganz  abweichendem 
Gehalte;  denn  während  Lachs,  Aal,  Sardellen,  Häring  viel  Fett  —  bis  28%  —  ent- 
halten, finden  wir  beim  Hechte  nur  0,15%.  Einige  Fischsorten  enthalten  ganz  charak- 
teristische Bestandteile,  wie  z.  B.  die  Häringslake  das  Trimethylamin  :  (CH3)3.X.  Im 
Allgemeinen  gilt  das  Fischfleisch  als  schwerer  verdaulich  als  anderes  Fleisch,  was  zum 
Theile  seinem  geringeren  Gehalte  an  Blutsaft  zuzuschreiben  ist,  welcher  die  Verdauung 
bedingt.  Die  Structur  des  Fischfleisches  ist  gleich  der  der  Säugethiere ,  auch  ist  das 
Fischfleisch  ebenso  nahrhaft  als  anderes  Fleisch.  Die  Produktion  des  Fischfleisches 
ist  die  billigste  von  allen.  Fische,  welche  im  Salzwasser  leben,  enthalten  mehr  Chlor- 
natrium als  Fische,  die  im  Süsswasser  leben,  ausserdem  ergiebt  sich,  dass  die  Asche  der 
Fische  sich  durch  einen  hohen  Natron-Gehalt,  gegenüber  dem  Kali  auszeichnet,  was 
gerade  umgekehrt  bei  der  Asche  der  Wiederkäuer  der  Fall  ist. 

Fischgift.  Trotzdem  sich  namhafte  Chemiker  bemüht  haben,  ist  bis  jetzt 
doch  nicht  gelungen,  den  Giftstoff  der  Fische  zu  isoliren.  Es  sind  besonders  grössere 
Fischgattungen,  die  solche  giftige  Eigenschaften  zeigen,  so  z.  B.  in  den  "Wolgadistricten 
kommen  die  häufigsten  Vergiftungen  durch  „Bijyra"  (Hausen)  vor  und  sogar  ganz 
frisch  aussehendes,  rothes ,  starkgesalzenes  Fleisch  zeigt  häufig  giftige  Eigenschaften. 
Das  Gift  rührt  also  nicht  von  Fäulnissstoffen,  nicht  von  Metallen  her,  ist  auch  nicht 
alkaloidischer  Natur.  Nach  dem  Kochen  solcher  Fische  verliert  das  Fleisch  die  gif- 
tigen Eigenschaften.  Theils  soll  abnorme  Bildung  von  Fettsäuren,  theils  abnorme  Bil- 
dung und  Zersetzung  der  Proteinstoffe  im  Spiele  sein.  Nach  anderen  soll  Fischfleisch 
in  einer  gewissen  Periode  der  Laichzeit  giftige  Wirkung  haben;  ferner  glaubt  man, 
dass  bei  den  Fischen  ebenso  Epidemien  esi stiren,  wie  bei  Landthieren.  Bekanntlich 
werden  kleinere  Fische  besonders  in  den  Wolgagegenden  durch  Kokkelskörner  vergiftet. 
Diese  kommen  betäubt  an  die  Oberfläche  des  Wassers  und  werden  häufig  von  grösseren 
Fischen  genossen.  Xach  dem  Genüsse  solcher  vergifteter  Fische  soll  nun  das  Fleisch 
der  grösseren  Fische  giftige  Eigenschaften  erlangen ,  welches  Factum  von  russischen 
Fischern  an  der  Wolga  erkannt  worden  ist. 


Fig.  13. 


ig.  IL 


Lachs  gegen  3  Wochen  alt. 


Lachs,  sogleich  nach  der   Geburt. 


Fig.   15. 


Lachs  nach  Aufzehrung  der  Dotterblase. 
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Kaviar 

aus  Astrachan. 


Wasser 

37,50 


45,05 


Zusammensetzung  nach  A.  Payen. 

Stickstoff-   I         F  ..         I    Stickstoff-    I  Salze 

Substanz  freie  Stoffe.      darinChlornatrm. 

28,04     |      16,26     |       7,82  9,25 


Nach  J.  König  und  C.  Brimmer. 

31,90     I      14,14     I        —        | 


,91  darin  6,38° 
Chlornatrium 


Karpfeneier. 


Zusammensetzung  nach 

Gobley. 

I 

1 

a 
1° 

e 

s 

3 

a  S 

i 
So 
S 

64,08 

14,06 

2,57 

0,27 

3,04 

0,21 

14,53 

0,39 

0,03 

0,82 


Fischrogenkäse. 


Nach  von  Kletzinsky 

Wasser  Stickstoffsubst.  Fett 

64,08     |  34,89         |     28,87 


Stickstoff- 
freie Stoffe. 

6,38 


Salze 

10,61 


Abfälle  der  Fische  (Fischthran). 


a)  Der  Fischthran. 

spec.  Gew.  =  0,924—0,937. 


a)  Thran  von  Delphinus 

phocaena  (Berthelot). 

Baldriansaurer  Baryt  16    °/° 

Glycerin 14     „ 

Stearin,  Palmitin,Oel- 
säure 82,2  „ 


b)  Thran  von  Delphinus 
globiceps. 

Baldriansaurer  Baryt  34.6% 
Glycerin  -j-  Färb-  und 
Riechstoffe    ....  15     „ 

Fettsäure 51,7  „ 

Cetylalkohol 14,3  „ 


b)  Der  Leberthran 

spec.  Gew.  =  0,929  bei 

17,5°  C. 


Bestandtheila   des  Leberthrans. 


98,81     0,89     0,041    0,018    0,03    0,004   0,102  0,061    0,071 

Ausserdem  sind  gefunden  worden:  Buttersäure  0,07%, 
Essigsäure  0,04%,  Gallensubstanzen  0,31%- 

Nach  de  JoUgh  besteht  das  Fett  aus:  74%  Oelsäure, 
11,76%  Stearin-  -f-  Palmitinsäure,  10,18%.  Glycerin 


Hausenblase.  Fischleim 
Ichthyocolla.  Colla  piscium 

ist  die  gereinigte  und  ge- 
trocknete Schwimmblase 
grösserer  Fische. 

In  England  Isinglas  oder 
Fishglue  genannt. 

In  Frankreich  Colle  de 
poisson. 


Im  Handel  unterscheidet  man  folgende  Sorten: 

1)  Russische  Hausenblase,  vom  schwarzen  Meere 
besonders  herrührend  ist  die  beste  Sorte,  stammt 
vom  Hausen  oder  Beluga  (Accipenser  Huso  L  ), 
Sewrjuga  (Accipenser  stellatus),  Osseter  (Accipen- 
ser Güldenstädtii) ,  Sterlet  (Accipenser  Rutbenus), 
kommt  vor  in  dünnen,  opalisirend  durchscheinenden 
Platten,  die  zu  Bündeln  zusammengelegt  sind. 

2)  Nordamerikanische  (New-York)  billet  dünne, 
bandförmige  Häute. 

3)  Ostindische  stammt  vom  Fingerfisch  (Polynemus 
plebejus) . 
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Der  Kaviar ,  eine  Erfindung  der  Kosaken,  ist  der  dunkelgraue ,  eingesalzene 
Rogen  vom  Hausen,  Stör,  Scherg,  Sterlet ,  und  wird  am  unteren  Laufe  der  Wolga, 
Emba,  Mius,  Don,  Dnjepr,  Bug,  Dnjestr,  am  Aralsee,  Asowschen  und  Caspischen  Meere 
gewonnen  und  namentlich  von  Astrachan  aus  in  den  Handel  gebracht.  Der  Rogen 
wird  auf  Sieben  geknetet,  wobei  die  Eier  durch  die  Maschen  gehen,  während  Membran, 
Fibrin,  Fett  des  Eierstockes  auf  dem  Siebe  zurückbleiben  Die  reinen  Eier  werden  mit 
4—6%  feinem  Salz  gemischt  und  liefern  den  flüssigen  Kaviar  (Ikra).  Je  schwächer 
gesalzen,  desto  mehr  geschätzt  ist  der  Kaviar,  ein  solcher  kann  sich  jedoch  nur  bei 
Winterfrost  erhalten.  Presskaviar  (Pajusnaja)  wird  mit  Salzlake  gesalzen  dann  in  Säcke 
gepresst  und  in  Tönnchen  gefüllt,  die  innen  mit  Leinwand  ausgeschlagen  sind  (Ser- 
viettenkaviar). In  neuester  Zeit  wird  flüssiger  Kaviar  in  hermetisch  verschlossenen 
Blechbüchsen  versandt;  er  soll  sich  so  sehr  lange  halten.  Die  Consumtion  des  flüssigen 
Kaviar  beträgt  ljj — l/t>  (500,000  Kilogr.)  vom  Gewichte  des  verbrauchten  Presskaviar. 
Er  enthält  hauptsächlich  Eiweisstoffe  und  Fett,  ist  leicht  verdaulich  und  reizt  den 
Appetit.  Hamburger  Kaviar  wird  aus  Eibstören  gewonnen.  Rother  Kaviar  (Ketzin) 
für  Juden  wird  aus  Hechten,  Karpfen,  Karauschen,  Zandern,  Brassen,  Sparusarten 
und  Fährten  gewonnen.  In  Italien  wird  er  aus  dem  Rogen  der  Thunfische,  Wolfs- 
barsche, Brassen  und  Aeschen  gewonnen.  Er  wird  in  Fischblasen  gefüllt,  gesalzen  und 
dann  hart  geräuchert.  In  Norwegen  wird  Kaviar  aus  dem  Rogen  der  Dorsche,  Ma- 
krele, Lengen  (Gadus  molva)  gewonnen. 

Der  Fischrogenkäse  wird  in  den  Dardanellen  von  den  Fischern  aus  dem  Rogen 
verschiedener  Fische  durch  Pressen  und  Trocknen  an  der  Luft  hergestellt ,  von  den 
dortigen  Einwohnern  genossen  und  auch  in  den  Handel  gebracht. 

Der  Fischthran  wird  durch  Ausschmelzen  aus  dem  Speck  grosser  Seethiere  ge- 
wonnen, wie  z.  B.  aus  Delphinen,  Robben,  Seehunden,  Hai-  und  Walfischen.  Er  dient 
nur  bei  der  armen  Bevölkerung  des  hohen  Nordens  als  Nahrungsmittel,  jedoch  in  der 
Technik  findet  er  ausgebreitete  Verwendung  in  der  Gerberei  zu  Schmiermitteln  und 
zur  Darstellung  grüner  und  schwarzer  Seifen.  Die  Indianer  der  Vancouver-Inseln  be- 
reiten durch  Kochen  mit  Wasser  aus  einem  kleinen,  durchsichtigen  Fisch,  so  gross  wie 
eine  Sprotte,  aber  so  oelreich,  dass  er  angezündet  brennt ,  dem  Ool-a  Chan  oder  Hou- 
lican  ein  Oel,  das  sie  als  Butter  benutzen,  an  der  Küste  Kolumbien  vorkommend. 

Die  Elementarzusammensetzung  vom  Fischthran  weicht  nur  wenig  vom  Fette  der 
Säugethiere  ab.  So  besteht  das  Fischfett  im  Mittel  von  2  Analysen  aus  77,21  %  C., 
11,77%  H  und  11,02%  0. 

Der  Leberthran  wird  aus  der  Leber  verschiedener  Gadus-Arten  gewonnen  (Ga- 
dus morhua).  Wenn  man  aus  der  Leber  das  Oel  an  der  Sonne  freiwillig  ausfliessen 
lässt,  so  wird  der  helle  oder  blanke  Thran  gewonnen ;  lässt  man  jedoch  die  Leber 
8  —  14  Tage  faulen  und  presst  dann  das  Oel  aus,  so  gewinnt  man  den  braunen  Thran. 
Beide  Sorten  dienen  häufig  als  Arzneimittel  bei  Skrophulosis  und  Lungenkrankheiten 
(Auszehrung).  Ob  die  heilende  Wirkung  des  Thranes  seinem  Gehalte  an  Haloiiden 
zuzuschreiben  ist,  bildet  noch  jetzt  eine  schwebende  Frage.  Da  der  Leberthran  so  leicht 
verdaulich  ist,  kann  er  in  grösserer  Menge  vertragen  werden,  ohne  Säurebildung  und 
Magenbeschwerden  zu  bewirken. 

In  Madras  wird  das  Karamanowoel  von  Polynemus  uronemus  und  plebejus, 
in  Amerika  aus  Alosa  menhaden  benutzt. 

Die  Schwimmblasen  von  den  Fischgattungen :  Accipenser ,  Polynemus,  Sylurus, 
Gadus,  Pimeladus,  Otholythus  werden  der  Länge  nach  aufgeschnitten,  von  Blut  und 
Muskelhaut  befreit,  in  Wasser  gut  ausgewaschen ,  dann  auf  Bretter  genagelt  und  der 
Sonne  ausgesetzt,  wobei  das  innere  Häutchen  der  Schwimmblase  nach  aussen  gekehrt 
sein  muss.  Die  im  Winter  gewonnenen  Blasen  werden  unter  Schnee  bis  zum  Sommer 
aufbewahrt,  oder  auch  durch  Schwefeln  gebleicht.  Die  Hausenblase  stellt  keinen 
eigentlichen  Leim  dar,  sondern  sie  wird  erst  beim  längeren  Kochen  mit  Wasser  in 
Leim  übergeführt.  Sie  b;ldet  milchweisse,  bläulichschillernde,  durchscheinende,  horn- 
artig  zähe,  geruch-  uud  geschmacklose  Häutchen,  die  in  kaltem  Wasser  nur  aufquellen, 
mit  heissem  Wasser  und  Weingeist  aber  eine  fast  klare  Lösung  bilden,  die  beim  Er- 
kalten zur  Gallerte  erstarrt ;  daher  ihre  allgemeine  Verwendung  zu  gallertartigen  Speisen 
im  Haushalte.  Ausserdem  wird  die  Hausenblase  vielfach  in  der  Technik  als  Klärmittel 
benutzt  (Wein,  Bier)  und  in  der  Pharmacie  zur  Darstellung    von  englischen  Pflastern. 
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4)  Huclsonsbay  bildet  lange,  schmale,  zungenför- 
mige  Häute. 

5)  Brasilianische  (Cayenne-Hausenblase)  von  Pera 
und  Maranham  importirt. 

5)  Deutsche  Haus-enblase  vom  Stör  (Accipenser 
Sturio). 

6)  Künstliche  Hausenblase  von  Kalb-,  Schaf-, 
Ziegen-,  Schweine-Blasen  und  Därmen  bereitet, 
löst  sich  beim  Kochen  nur  theilweise  in  Wasser 
zur  Gallert  auf. 


Thier-  und  Pflanzen-Gelatinen. 


Gelatine. 


Gelatine  ist  der  Leimstoff,  der  aus  sorgfältig  ausge- 
suchten und  gereinigten  Kalbsfüssen,  Kalbsknochen,  Kalb- 
fellstücken, gereinigten  Sehnen,  Bindegewebe,  Hirschhorn 
oder  Fischschuppen  gewonnen  wird. 


Colle  franche  oder 
Brochette. 


Die  leimgebenden  Rohstoffe  werden  vorher  mit  starkem 
und  schwachem  Kalkwasser  behandelt,  wodurch  eine  bes- 
sere Reinigung  erzielt  wird. 


Ichthyocolle  frangaise. 


Wird  von  Rohart  in  Frankreich  fabrikmässig  darge- 
stellt, indem  er  Blutlibrin  mit  Schwefelsäure  behandelt 
und  darauf  in  verdünnter  Natronlauge  aufquellen  lässt, 
wodurch  es  die  Eigenschaft  von  Gelatine  erlangt. 


Chinesische  Gelatine 

oder  Agar-Agar,    auch 

Jaffna-     und     Ceylonmoos 

genannt. 


Ist  die  eingetrocknete  Pflanzen-Gelatine,  die  aus  einer 
Alge  ccEuchema  spinosum»,  dem  Geldium  Amansii  oder 
Fucus  Amansii,  gewonnen  wird.  Diese  Alge  findet  sich 
im  indischen  und  chinesischen  Meere  vor  und  kommt  im 
getrockneten  Zustande  in  zusammengerollten,  knorpeligen, 
gelben  Fäden  in  den  Handel,  die  mit  Wasser  gekocht 
Gallerte  bilden. 


Die  essbaren  Vogelnester 

namentlich  die  der 

Salanganschwalbe   nach 

Dr.  H.  irnds. 


Diese  werden  in  grosser  Menge  in  China,  Indien  be- 
essbaren  Seegewächse,  die  an  den  Küsten  der  Philippinen 
die  Alge :  „Sphaerococcus  cartilagineus",  die  in  Indien 
werden.  Die  Schwalbe  frisst  die  frische  Tange,  lässt  sie 
wieder  auswirft  und  zur  Bereitung  ihres  Nestes  benutzt. 

Dr.  Bernstein  ist  jedoch  der  Ansicht,  dass  die  Speichel- 
grossen, weisslichen  Massen  anschwellen  und  einen  dicken, 
Drüsen  im  Munde  anhäuft  und  den  man  in  langen  Fäden 
Schleim  schnell  und  verhält  sich  dann  wie  Gummi  arabicum, 
nidifica  kittet  auch  Grashalme  und  andere  Gegenstände 
sie  haben  dann  die  Form  vom  Viertheil  einer  Eierschale, 
wurfstoffen  verunreinigt.  Ihr  Bau  erfordert  2  Monate  und 
Chinesen  essen  die  Vogelnester  in  Form  von  Saucen  mit 
geschmacklose  Gallerte  bilden.  Für  den  Handel  werden 
eingeschlossen  in  3  Qualitäten,  von  denen  die  lste  in 
Kurang-Bolang  in  Java  geben  e:nen  jährlichen  Ertrag  von 
Kilogramm,  entsprechend  8,4  Millionen  Nestern. 


Dschin-Dschen 

stammt  von  Sphaerococcus, 

Fucus  und  Gracilaria  liche- 

noides-Ceyloumoos  genannt, 

Gattung  der  Meeralgen. 


Diese  Algen- Arten  haben  dieselben  Eigenschaften  und 
Bestandtheile  der  Chinesischen  Gelatine  und  kommen  im 
Indischen  Meere  auf  Ceylon  und  Java  in  namenswerther 
Menge  vor. 

Die  Holländer  nennen  diese  Substanz  ebenfalls  Agar- 
Agar.  Die  Märkte  zu  Macao  und  Canton  in  China  bringen 
ganze  Kisten  dieser  Substanz  in  den  Handel. 


27 


Indesseu  -wird  sie  ihres  höheren  Preises  -wegen  immer  mehr  durch  die  besseren  Sorten 
französischer  Knochen-Gelatine  verdrängt 

Gute  Hausenblase  giebt  nur  0.5  °/0  Asche ,  die  beste  liefert  der  Stör,  Osseter, 
Sterlet  und  Sewjruga,  der  Hausen  liefert  geringere  Sorte.  Russland  liefert  am  meisten 
(Astrachan),  nämlich  jährlich  bis  100  000  Kilogr.  für  den  Handel. 

Die  Nord- Amerikanische  Hausenblase  opalisirt  nicht,  ist  gelblich  oder  bräunlich, 
riecht  und  schmeckt  unangenehm  und  hinterlässt  beim  Lösen  viel  Rückstand. 

Natürliche  Hausenblase  oder  Thier-Gelatinen,  werden  von  Pflanzen-Gelatinen  dadurch 
unterschieden,  dass  die  Lösung  der  beiden  ersteren  durch  Gerbsäure  gefällt  wird,  -was 
bei  Pflanzen-Gelatinen  nicht  der  Fall  ist. 


Gelatine  kommt  im  Handel  vor  in  farblosen,  glasartig  durchsichtigen,  leicht  zer- 
brechlichen Platten,  die  zu  Ründeln  vereinigt  sind,  auch  werden  sie  röthlich  gefärbt. 
Sie  dient  zur  Bereitung  von  Sülzen,  Geles  und  anderen  gelatinösen  Speisen. 


Die  Vervrendung  der  Colle  franche  ist  dieselbe  wie  die  der  gewöhnlichen  Gela- 
tine. Sie  wird  sowohl  im  Haushalte  als  auch  in  der  Technik  als  Klär-  und  Verdickungs- 
mittel vielfach  benutzt. 

Die  Ichthyocoile  frangaise  dient  in  Frankreich  als  Surrogat  für  Hausenblase 
und  wird  zur  Bereitung  von  gelatinösen  Speisen,  mehrfach  jedoch  in  der  Technik  zum 
Klären  angewandt 


Agar-Agar,  welches  auf  Ceylon,  den  Molukken  und  Sunda-Inseln  als  Nahrungs- 
mittel, in  China  zum  Leimen  des  Papiers  benutzt  wird,  wird  in  grossen  Mengen  nach 
Europa  eingeführt  und  dient  als  Ersatz  für  animalische  Gelatine.  Eine  Gallert  mit 
1/2°/0  chinesischer  Gelatine  bereitet  ist  consistenter  als  mit  4%  französischer  bereitet, 
ausserdem  hält  sie  sich  länger  consistent  und  erträgt  eine  Wärme  von  30 — 50°  C.  ohne 
sich  zu  verflüssigen. 

nutzt  und  aucn  in  Europa  eingeführt.  Nach  einigen  Naturforschern  sollen  die 
und  auch  an  den  Küsten  der  Inseln  des  japanesischen  Reiches  vorkommen,  namentlich 
viel  vorkommt,  —  von  der  Salangane  gefressen  und  zur  Bereitung  ihres  Nestes  benutzt 
einige  Zeit   in  ihrem    Magen   weichen ,    worauf  sie  den   zur  Gelatine  gewordenen  Stoff 

drüsen  der  Schwalbe,  namentlich  die  glandulae  subungualis  zur  Zeit  des  Nestbaues  zu 
zähen  Schleim  absondern,  der  sich  in  grosser  Menge  vor  den  Ausführungsräumen  dieser 
aus  dem  Schnabel  der  Schwalbe  hervorspinnen  kann.  An  der  Luft  trocknet  dieser 
Hirundo  oder  Collocalia  esculenta  baut  ihr  Nest  ausschliesslich  aus  Speichel,  Collocalia 
hinein.  Die  Nester  findet  man  in  feuchten  und  tiefen  Höhlen  oder  an  schroffen  Felsen; 
Sie  sind  jung  weiss,  werden  aber  mit  der  Zeit  schwärzlich  und  mit  Federn  und  Aus- 
sie werden  2  mal  jährlich  gesammelt,  bevor  noch  Eier  hineingelegt  worden  sind.  Die 
Gewürzen  vermischt  zu  Fleischspeisen  und  Hühnersuppen,  in  der  sie  aufgeweicht  eine 
sie  vorher  getroknet,  ohne  sie  der  Sonne  auszusetzen,  dann  in  Blechbüchsen  zu  135  Pfund 
Canton  das  Pfund  70  fl.,  die  2te  55  fl.  und  die  3te  30  fl.  kosten.  Die  Höhlen  von 
40,000 fl.,  ausserdem  liefert Gua  beliebte  Nester.  Die  Gesammteinfuhr  beträgt,  jährl.  84,000 

Die  Japanesen  bereiten  aus  diesen  Algen  eine  künstliche  Schwalbennester-Sub- 
stanz in  Form  von  Nudeln,  die  den  natürlichen  Nestern  der  Salanganschwalbe  täu- 
schend ähnlich  schmecken  und  unter  dem  angeführten  Namen  auf  Märkten  feilgeboten 
werden. 

Die  Salanganschwalbe  soll  ihre  Nester  zum  Theil  aus  Agar-Agar,  zum  Theile 
aus  diesen  Meeralgen  bauen. 

Die  Algen,  namentlich  Sphaerococcus  cartilagineus  werden  gepulvert  zu  einer 
dicken  Gallerte  gekocht  und  dann  in  langen  Fäden  nach  Art  der  Nudeln  ausgegossen. 
In  dieser  Form  werden  sie  unter    dem  Namen  «Dschinschen:>  in  den  Handel  gebracht. 
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Proteinhaltige  animalische  Nahrungsmittel. 


Eier 

bestehen  aus: 

a)  Schalen, 

b)  Eier-Eiweiss, 

c)  Eigelb  oder  Eidotter. 


Eiweiss  coajrulirt  bei  60  bis 

70°  C. 
Eigelb  coagulirt  dagegen  bei 

70—80°  C. 

Die  Eierschalen  bestehen 
aus: 
Calciumcarbonat    89— 97°/o 
Magnesiumcarbo- 

nat     .     .     .     .     0—  2  » 
Calcium-  und  Ma- 
gnesiumphosphat 0,5—  5  » 
Organ.  Stoffe.     .    2—  5  » 


a)  Hühnereiweiss 

Cu4H,22XlSS2044. 

II  I 


85,75|12.67j  0,25     —     0,59 

Das  Fett  besteht  aus  Stea- 
rin und  Palmitin. 
Lehmann  hat  0,5%  Zucker 
in  der  Trockensubstanz  des 
Eiweisses  gefunden. 

b)  Hühnereigelb. 
50,82  16,24  51,75  0,13    1,09 

c)  Eiweissasche  in  100  Theilen. 
Reinasche    ....     4,61 

Kali 31,41 

Natron 31,57 

Kalk 2,79 

Magnesia  ....  2.79 
Eisenoxyd  ....  0,57 
Phosphorsäure  .  .  4,41 
Schwefelsäure .  .  .  2,12 
Kieselsäure .  .  .  .  1,06 
Chlor 28,82 


Das  Eigelb  besteht  aus: 


"Wasser  .... 

51,8 

Vitellin  (ist  Gemenge 

von    Albumin    und 

Case'in)     .... 

15,8 

Nuclein  (ist  dem  Vi- 

tellin ähnlich)  .     . 

1,5 

Palmitin ,    Stearin, 

Ol  ein    .... 

•a 

20,03 

Cholesterin .    .     . 

|~ 

0,4 

Glycerinphosphor- 

[| 

saure 

(C3H:(OH)2  0PO,OH)2-.  . 

1,2 

Lecithin  .... 

7,2 

0,3 

Farbstoffe    .... 

0,5 

Salze 

1,0 

e)  Eigelb-Asche. 

Pteinasche  .... 

2,91 

Kali 

9,29 

5,87 

Natron  .... 

Kalk.     .          .     . 

13,04 
2,13 

Magnesia    . 

Eisenoxyd  .     .     . 

1,65 

Phosphorsäure 

65,46 

Schwefelsäure .     . 

— 

Kieselsäure      .     . 

0,86 

Chlor     .... 

1,85 

In  Fäulniss  befindliche  Eier  entbinden  reichlich  Schwefel- 
wasserstoff, daher  der  übele  Geruch  derselben. 


Kuhmilch 

(specifisches  Gewicht 

=  1,0317). 
Das  Mikroskop  zeigt  die 
Milch  dicht  gefüllt  mit  klei- 
nen, kugeligen  Körperehen, 
den  Milch-  oder  Butterkür- 
perchen,  die  in  derselben 
suspendirt  sind  und  ihr  die 
emulsive  Beschaffenheit  er- 
theilen.  Sie  haben  einen 
Durchmesser  von  0,0016  bis 
0,0lmm  und  da  die  grössten 
von  ihnen  beim  Stehen  am 
leichtesten  und  ehesten  auf- 
steigen und  die  Rakmschicht 
vorzugsweise  bilden,  so  do- 
cumentirt  ihr  reichliches 
Vorhandensein  die  ganze 
Milch.  Normale  frische 
Milch  zeigt  die  amphotere 
Pieaction. 


Bestandtheile  der  Milch. 

a)  3 — 10  Volum.  °  0  Kohlensäure, 
Sauer-  und  Stickstoff. 

b)  Hauptbestandtheile   nach  300 
Analysen. 


0,50 


0,87 


0,70 


Minimum. 
.80,32  1,17    0,21  |  1,82    3,20 

Maximum. 
91,50  7,40  |  5,04   7,09    5,67 

Mittel. 
87,41  3,01  ]  0,75    3,66    4,82 

Das  Fett  besteht  aus:  «Tristea- 
rin,  Tripalmitin,  Triolein,  und  ge- 
ringen Mengen  von  Glyceriden,  der 
Butter-.  Caprin-  und  Caprylsäure. 

Ausserdem  sind  in  der  Kuh- 
milch enthalten: 

a)  Ziger,  oder  eine  zweite  Al- 
buminsubstanz, die  durch  Säuren 
allein  nicht  fällbar  ist  wie  dasein, 


Die  Milch  kann  auf 
manche  Weise  verfälscht 
werden. 

1)  Frische  oder  theil- 
weise  abgerahmte  Milch 
wird  mit  Wasser  ver- 
setzt. 

2)  Zusatz  von  Getrei- 
demehl, Stärke,  Leim, 
Seifenwasser,  Dextrin, 
Gummi,  Zucker.  Eiweiss, 
Eigelb ,  zerkleinertem 
Kalbshirn,  Soda,  Pota- 
sche,  Borax  salicylsau- 
res  Natron. 

3)  Krankheiten  d.  Milch. 

a)  Milch  von  kranken 
besonders  syphilitischen, 
Maul-  u.  Klauenseuche 
kranken  Thieren  wirkt 
ansteckend.  In  solcher 
Milch  findet  man  grosse 
Mengen  Vibrionen  und 
Bacterien. 

b)  Eine  wässerige, 
rasch  sauer  werdende 


29 


Von  civilisirten  Völkern  werden  gewöhnlich  nur  Tauben-,  Puter-,  Fasanen-, 
Pfauen-,  Hühner-,  Enten-,  Gänseeier  als  Nahrungsmittel  benutzt ,  auf  den  Inseln  und 
an  Küstengegenden  werden  auch  Eier  verschiedener  Seevögel  gegessen.  Als  besondere 
Delikatesse  gelten  die  Eier  der  Kibitze.  Die  chemische  Constitution  der  Vogeleier  ist 
fast  ganz  gleich,  was  wohl  begründet  ist  durch  den  Umstaud  ,  dass  das  Ei  als  ein 
Secretionsprodukt  des  Chylus  und  Blutes  zu  betrachten  ist,  welches  bei  allen  Vögeln 
von  gleicher  Zusammensetzung  ist.  Das  Eiweiss  ist  reich  an  Chlornatrium  und  Chlor- 
kalium, im  Eigelb  sind  vorwiegend  die  Phosphate  und  die  Glycerinphosphorsäure.  ^Die 
Grösse  des  Eier-Consums  lässt  sich  beurtheilen,  wenn  man  erwägt,  dass  im  Jahre  1866 
aus  Frankreich  für  42  Millionen  Francs  Eier  exportirt  und  nach  England  für  1,097,197 
Pfund  Sterling  Eier  (4363/4  Millionen)  importirt  worden.  Nord-Italien  exportirt  jähr- 
lich für  10  Millionen  Francs  Eier  (besonders  Turin),  dann  proclucirt  in  Europa  am 
meisten  Ungarn  Eier.  Ein  junges  Huhn  legt  jährlich  bei  normaler  Nahrung  160  Eier, 
nach  3  Jahren  nimmt  che  Zahl  jedoch  um  die  Hälfte  ab.  Das  Verderbniss  der  Eier 
soll  nach  Zimmermann  durch  Schimmelpilze  und  Spaltpilze  (Schizomyceten)  niederer 
Organismen,  bedingt  werden,  die  in  neuester  Zeit  auch  bei  verschiedenen  Krankkeits- 
processen  im  menschlichen  Organismus  beobachtet  worden  sind.  Auch  werden  die  Eier 
mit  Bacterien  inficirt,  was  vorzugSAveise  schon  im  Eileiter  vor  sich  geht.  Zum  längeren 
Aufbewahren  von  Eiern  zum  Transportiren  derselben  hat  sich  von  allen  Mitteln  das 
Ueberzieben  mit  "Wasserglas  als  bestes  bewährt.  Ein  einfaches  Mittel,  Eier  zu  prüfen, 
ob  sie  alt  oder  bebrütet  sind,  besteht  darin,  sie  in  eine  Lösung  von  1  Th.  Kochsalz  in 
10  Th.  Wasser  zu  legen,  worin  frische  Eier  untersinken,  bebrütete  und  alte  dagegen  oben 
schwimmen,  in  Folge  eines  Verlustes  an  Wasser  bei  alten  Eiern.  Auch  ist  es  prac- 
tisch  empfohlen  worden,  Eier  für  den  Transport  mit  Olivenöl  zu  bestreichen. 

Eiertafeln.  Der  Inhalt  zeschlagener  Eier  wird  zum  gleichmässigen  Brei  ver- 
mischt und  diesen  giesst  man  auf  polirte,  in  einer  Trockenstube  aufgestellte  Stahl- 
platten, über  "welchen  ununterbrochen  ein  sanfter,  stark  erwärmter  Luftstrom  sich  be- 
wegt. Nach  dem  vollständigen  Trocknen  werden  die  Tafeln  in  luftdicht  verschlossenen 
Kisten  verpackt.  Beim  Gebrauche  lösen  sich  diese  Eiertafeln  schon  in  kaltem  Wasser  auf, 
lassen  sich  leicht  zu  Schaum  schlagen  und  haben  ganz  den  Geschmack  der  frischen  Eier. 
In  solcher  getrockneten  Gestalt  lassen  sich  die  Eier  jahrelang  unzersetzt  aufbewahren. 

Die  Irländer  und  Eskimos  essen  die  Eier  der  Möven  und  Alken,  Heerschwalben,  Eideienten  und  meh- 
reren anderen  Wald-  und  Sumpfvögel. 

Neger,  Kaffern  und  Hottentotten  essen  die  Eier  des  Strausses. 

Neuholländer  essen  die  Eier  des  Kasuar. 

Südamerikanische  Indianer  essen  die  Eier  des  Emu. 

Die  Bewohner  Brasiliens   ; Indianer  am  Orinoco)  essen  die  Eier  der  Schildkröten. 


Nachweis  der  Verfälschungen  in  der  Milch. 

1)  Wasser.  Da  jedes  Wasser  Sulfate  gelöst  ent- 
hält, dagegen  Milch  keine  oder  nur  Spuren,  so  be- 
zeichnet ein  Nachweis  grösserer  Mengen  dieser  Säure 
eine  Verfälschung  mit  Wasser. 

_  2)  Kalbsgehirn  wird  durch  das  Mikroscop  er- 
kannt, oder  clurch  den  Nachweis  grösserer  Mengen 
Schwefel-  und  Phosphorsäure  in  der  Asche  der  Milch. 

3)  Stärke.  Mehl.  Die  Milch  wird  erst  durch 
Aulkochen  vom  Coagulum  entfernt,  dann  zum  Filtrate 
Jodlösung  im  Ueberschuss  zugefügt  —  blaue  Fär- 
bung beurkundet  Stärke  und  Mehl. 

4)  Dextrin  und  Gummi.  Aus  der  Milch  wird 
Casein  durch  Essigsäure,  Albumin  und  Zieger  in  der 
sauren  Lösung  durch  Kochen  gefällt.  Das  Filtrat 
auf  74  Vol  verdampft  und  mit  starkem  Alkohol  ver- 
setzt, giebt  eine  käseartige  Fällung  von  Dextrin  und 
Gummi. 

5)  Chondrin  und  Glutin.  Milch  wird  in  Essig- 
säure coagulirt.  Das  Coagulum  mit  gesättigter  Koch- 
salzlösung geschüttelt,  —  löst  sich  das  Coagulum 
theilweise  dabei  auf  und  giebt  Chlorwasser  in  dieser 
Lösung  eine  Fällung,  so  ist  Knorpelleim ,  Chondrin, 
in  der  Milch.     Tritt  keine  Lösung  des  Coagulums  ein 


Bestimmung   der   wichtigsten  Be- 
standteile  in  der  Milch. 

1)  Nach  Fr.  Schulze  werden 
1 — 2srm  Milch  in  einer  kleinen 
Platinschale  genau  gewogen, 
die  Schale  mit  einer  Pincette 
gefasst  und  über  einer  kleinen 
Sph'itusflamme  hin  und  her  be- 
wegt, bis  alles  Wasser  verdun- 
stet ist  und  der  Bückstand  sich 
gelblich  gefärbt  hat.  Aus  der 
Wägung  erfährt  man  leicht  das 
Wasser  aus  dem  Verluste,  der 
Bückstand  bezeichnet  Trocken- 
substanz. 

2)  In  Marchand's  Lactobu- 
tyrometer  bringt  man  10  CC 
neutrale  Milch,  dann  2  —  3 
Tropfen  Natronlauge  und  bis 
zum  20sten  Theilstriche  E 
10  CC  Aether.  Es  wird  anhal- 
tend geschüttelt  und  einige 
Zeit  stehen  gelassen.  Darauf 
werden  10  CC  Alkohol  (90  bis 
95%  Tr.)  zugesetzt,  geschüt- 
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Fig.  16. 


Ganze  Milch. 


Fig.  17. 


Mit  Wasser  verdünnte 
Milch. 


auch  nicht  durch  Kochen  allein 
wie  Albumin,  wohl  aber  fällbar 
bei  Zusatz  von  Säuren  durch 
Kochen. 

b)  Harnstoff  ist  zuweilen  be- 
merkt worden. 

c)  A.  W.  Blyth  beschreibt  neuer- 
dings 2  Alkaloide,  die  er  in  der 
Mdch  gefunden  hat. 

1)  Galaktin  1,7°/ 0,  dessen 
Bleisalz :  PbaOaCsJLsN^Ozs. 

2)  Lactockrom,  dessen  Queck- 
silbersalz: HgOCH.sNOe. 

d)  Ausserdem  hat  er  zwei  neue 
Kupferoxyd  reducirende  Körper  in 
der  Milch  gefunden:  1)  CH305 
und  2)  C3H3O4,  wahrscheinlich 
Zersetzungsproducte  der  Glyco- 
side  aus  dem  Futter. 

Asche  der  Milch   nach  R.  Weber  und 
Haidien. 


Kali  .  .  . 
Xatron  .  . 
Kalk  .  .  . 
Magnesia .  . 
Eisenoxyd  . 
Phosphorsäure 
Schwefelsäure 
Chlor  .     .     . 


27,09  32,25 


24,07 
9,70 

22,05 
3,05 
0,53 

28,45 

i  0,30 
9,87116,96  14,28 


8,6011,18 

17,3127,55 

1,90    4,10 

0,33'  0,76 

27,04|29,13 


und  in  Fäulniss  überge- 
hende Milch  rührt  von 
schlechterFütterungher. 

c)  Die  fadenzie- 
hende, schleimige 
Milch  wird  bedingt 
durch  zu  hohen  Gehalt 
an  Stickstoffsubstanz, 
die  eine  schleimige  Gäh- 
rung  bewirkt  Nach  A. 
Müller  soll  eine  schlei- 
mige  Milch  auftraten  bei 
Fütterung  mit  der  Pflan- 
ze: Pinguicula. 

d)  Die  rothe  Milch 
entsteht  durch  starken 
Blutandrang  zum  Euter, 
wodurch  Entzündung  be- 
wirkt wird,  so  dass  das 
Blut  durchschwitzt  und 
in  die  Milch  gelangt. 

e)  Die  blaue  Milch 
eine  viel  verbreitete 
Krankheit,  beruht  auf 
Bildung  von  Anilinfarb- 
stoffen durch  Zersetzung 
des  Case'in  und  Albumin, 
bewirkt  durch  den  Pilz : 
«Byssus». 


Rahm,  Sahne,  Obers, 

spec.  Gew.  =  1,004-1,023 
zeigt    die    amphotere    Ke- 


im Mittel  nach  36  Analysen. 


Minimum 
22,83  |    2,20  |    8,17 

Maximum 
83,23  |    7,40  |  70,20 

Mittel 
66,41  I    3,70  I  25,72 


0,74 
4,57 
3,54 


Die  Sahne  kann  ver- 
fälscht sein  mit  Emul- 
sionen aus  Oel  (Hanf- 
samen), Eiweiss,  Eigelb, 
Dextrin,  Gummi,  Ge- 
treidemehlen u.  Stärke. 


0,14 
3,49 
0,63 


Saure  Milch 

wird  aus  ganzer  und  abge- 
rahmter Milch  gewonnen. 


Wenn  Milch  längere  Zeit,  be- 
sonders bei  höheren  Temperatur- 
graden (20—30°  C)  der  Ruhe  über- 
lassen wird,  so  geht  der  Milch- 
zucker in  Milchsäure  über,  welche 
das  Casein  gerinnen  macht.  In 
der  sauren  Milch  ist  also  das  Ca- 
sein geronnen  und  an  Stelle  von 
Milchzucker  Milchsäure  enthalten. 


1)  Wurde  saure  Milch 
in  metallenen  Gefässen 
aufbewahrt,  so  kann  sie 
gelöst  enthalten:  Blei, 
Kupfer,  Arsen,  Zinn, 
Zink. 

2)  Aus  giftiger  Glasur 
der  Gefässe  kann  sie 
aufnehmen:  Arsen  und 
Blei. 
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durch  Kochsalz,  so  wird  das  Filtrat  von  dem  Case'i  n- 
Coaguluui  gekocht,  um  Albumin  zu  entfernen.  Giebt 
das  "neue  Filtrat  nun  mit  Quecksilberchlorid  und  mit 
Gerbsaure  Fällungen,  so  ist  Knochenleim  (Glutin) 
zugegen. 

6)  Salicylsaures  Natron.  Milch  wird  mit 
Schwefelsäure  angesäuert  erwärmt  und  vom  gebildeten 
Coagulum  entfernt.  Das  Filtrat  mit  Aether  ge- 
schüttelt, der  Aether  abgegossen.  Letzterer  giebt  nun 
mit  Eisenchlorid  die  rothviolette  Färbung. 

7)  Kohlensaure  Alkalien.  Auf  Zusatz  von 
Säuren  zur  Milch  durch  Entwickelung  von  Kohlen- 
säure zu  erkennen. 

8)  Borax.  Wird  Milch  auf  Zusatz  von  Salzsäure 
mit  Curcumapapier  geprüft  und  letzteres  wird  dabei 
gebräunt,  so  in  Borax  zugegen. 

9)  Andere  mineralische  Beimengung  werden  in  der 
Asche  der  Milch  gefunden,  die  bei  normaler  Milch 
nicht  über  0,75%  betragen  darf. 

Bemerkung.  Es  muss  hier  ausdrücklich  darauf 
aufmerksam  gemacht  werden,  dass  Milch  die  Jod- 
reaction  auf  Stärke  verhindert.  Aus  diesem  Grunde 
ist  es  nothwendig,  bei  Verfälschungen  der  Milch  mit 
Weizenmehl  oder  Stärke ,  die  Milch  erst  durch  Auf- 
kochen zu  coaguliren  und  in  dem  Filtrat  die  Jod- 
reaction  vorzunehmen. 

Nach  dem  Genüsse  von  Milch,  die  salicyl  saures 
Katron  od.  Salicylsäure  enthält,  lässt  sich  in  dem 
Harne  die  Salicylsäure  direct  durch  Zusatz  von  Eisen- 
chlorid nachweisen,  an  der  roth-violetten  Färbung, 
die  dadurch  bewirkt  wird. 


telt  und  bis  auf  40°  C  erwärmt, 
wobei  sich  das  Fett  in  Aether 
gelöst  als  flüssige  Oelschicht 
über  der  Flüssigkeit  ansam- 
melt. Aus  der  Höhe  der  Oel- 
schicht, die  in  1/io  CC  an  der 
calibrirten  Glasröhre  abzulesen 
ist,  berechnet  man  den  Fett- 
gehalt nach  Tab.  5  im  Anhan- 
ge   (B.  Tollens  u.  Fr.  Schmidt). 

3)  Die  vom  Fett  getrennte 
Flüssigkeit  enthält  geronnenes 
Casein,  welches  auf  dem  Filter 
zurückbleibt,  mit  Aether  ge- 
waschen und  gewogen  wird. 
Das  vom  Casein  befreite  Fil- 
trat wird  gekocht,  wobei  Al- 
bumin coagulirt  herausfällt.  Es 
wird  getrocknet  und  gewogen. 

4)  Im  Filtrate  wird  Milch- 
zucker durch  Fehling'sche 
Kupferlösung  quantitativ  be- 
stimmt. 

5)  Die  Salze  werden  in  einer 
besonderen  Portion  in  der 
Asche  der  Milch,  wie  es  im 
Anfange  angegeben  ist,  —  be- 
stimmt. 

6)  Milchalbumin  wird  beim 
Erhitzen  auf  70°  C  ausgeschie- 
den, Casein  dagegen  geht  bei 
130  — 150°  C  in  zugeschmol- 
zenen Ptöhren  erhitzt  in  den 
geronnenen  Zustand  über. 


Da  die  Fettkügelchen  spezifisch  leichter  sind  als  das  Serum  der  Milch,  so  steigen 
besonders  die  grösseren  Fettkügelchen,  welche  durch  Flächenanziehung  nicht  so  viel 
Casein,  Milchzucker  und  Salze  an  ihrer  Oberfläche  zu  verdichten  vermögen ,  als  die 
kleineren  nach  längerem  Stehen  nach  oben  und  verdichten  sich.  Aus  diesem  Grunde 
enthält  der  Kahm  stets:  Casein,  Albumin,  Milchzucker  und  Salze;  die  abgerahmte 
Milch  dagegen  nur  wenig  grössere  Fettkügelchen ,  aber  das  meiste  Casein,  Albumin, 
Milchzucker  und  Salze.  Eine  vollständige  Entfettung  der  Milch  durch  Abrahmung 
kann  nicht  stattfinden.  In  neuester  Zeit  wird  durch  die  Centrifuge  von  Lehfeldt  Milch 
durch  Centrifugalkraft  entrahmt.  Kach  W.  Fleischmann  werden  bei  15°  C  aus  100 
Kilo  frischer  Milch  19,0  Kilo  Kahm  gewonnen.  Die  am  häufigsten  vorkommenden  Zu- 
sätze, als  Eiweiss  und  Eigelb,  fallen  beim  Kochen  schon  bei  70—80°  C  heraus,  wäh- 
rend Casein  erst  bei  130°  C  gerinnt. 


Die  Milch  wird  am  zweckmässigsten  verdampft  und  eingeäschert.  Die  Asche 
mittelst  Salzsäure  gelöst.  Giebt  Schwefelwasserstoff  in  dieser  Lösung  einen  gelben 
Niederschlag,  der  sich  in  Schwefelammon  löst,  so  kann  Arsen  vorhanden  sein,  welches 
weiter  im  Marsh'schen  Apparate  zu  prüfen  ist.  Giebt  Schwefelsäure  eine  weisse 
Fällung,  die  durch  Schwefelammon  schwarz  wird,  so  ist  Blei  zugegen.  Giebt  Ammoniak 
eine  lasurblaue  Färbimg  und  gelbes  Blutlaugensalz  einen  rothbraunen  Niederschlag,  so 
ist  Kupfer  zugegen.  Kleine  Mengen  Zink  sind  unschädlich.  Giebt  Aetzkali  in  der 
salzsauren  Lösung  eine  weisse  Fällung  und  Schwefelammon  ebenfalls  eine  solche ,  so 
ist  Zink  zugegen. 
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Marktkontrol 

der  Milch. 

Fig.  18. 


Quevenne'sche  Senkwaage. 


Dazu  dient  allgemein  die  Quevenne'sche  Waage 
und  das  Lactobutyroineter  von  Marchand,  welche  bei 
gleichzeitiger  Bestimmung  des  speciüschen  Gewichts 
auch  der  abgerahmten  Milch  ein  Mittel  zur  Prüfung 
derselben  an  die  Hand  geben.  Mittelst  der  Quevenne- 
schen  Waage  (sie  ist  ein  Aräometer)  kann  beim  Ein- 
tauchen in  die  Milch  das  specitische  Gewicht  direct 
abgelesen  werden.  Es  befinden  sich  der  Kürze  wegen 
an  der  Spindel  nur  die  zwei  letzten  Zahlen  hinter  dem 
Komma ;  so  bedeutet  29  ein  specifisches  Gewicht  von 
1,029,  die  Zahl  30  ein  specifisches  Gewicht  von  1,030. 
Ist  z.  B.  das  specifische  Gewicht  für  ganze  Milch 
(rechte  Seite  der  Spindel)  von  29—34  (also  1,029— 
— 1,034)  so  ist  die  Milch  als  normal  anzunehmen,  lallt 
das  specifische  Gewicht  in  die  Grenzen  2ü — 29  (also 
1,026-1,029),  so  ist  die  Milch  mit  10  °/?  Wasser  ver- 
mischt ;  befindet  sich  das  specifische  Gewicht  zwischen 
23  und  26  (also  1,023—1.026)  ,  so  enthält  die  Milch 
20°/o  Wasser.  Bekanntlich  ändert  sich  aber  das  spe- 
cifische Gewicht  der  Milch  mit  der  Temperatur.  Aus 
diesem  Grunde  muss  zugleich  auch  die  Temperatur  der 
Milch  bestimmt  werden.  C.  Müller  bestimmt  das  speci- 
fische Gewicht  bei  15°  C  und  reducirt  die  über  oder 
unter  15°  C  ermittelten  Zahlen  auf  15°  C  nach  den 
beiden  von  ihm  im  Anhange  gegebenen  Hilfstabellen 
3  und  4  für  ganze  und  abgerahmte  Milch.  (Siehe 
Fig.  13.)  Würde  z.  B.  eine  Milch  von  20°  C  Tempe- 
ratur 30  Grade  der  Milchprobe  zeigen,  d.  h.  ein  spe- 
cifisches Gewicht  von  1,030  haben,  so  würde  das  spe- 
cifische Gewicht,  auf  15°  C  reducirt.  nach  der  Tabelle 
31,2°  oder  1,0312  specifisches  Gewicht  sein. 


Frauenmilch 

spec.  Gew.  =  1,027  —  1,032 

besitzt  schwach   alkalische 

Reaction. 

Die  Milchkügelchen   haben 

einen      Durchmesser      von 

0,001—0,02  Milim. 


Minimum 
83,69  0,18  0,39  1,74  4.11  0. 

Maximum    I 
90,90  1,90  2,35'  7,60  9,80  1,78 

Mittel 
87,09!  0,63  1,31' 6,90  6,04  0,49 


In  100  Theilen  Asche  (nach 
10  Analysen). 

Reinasche  in  100  Tro- 
ckensubstanz   .  .  .  4,80 

Kali 30,78 

Natron 9,16 

Kalk 16,64 

Magnesia 2,16 

Eisenoxyd 0,25 

Phosphorsäure  ....  22,74 

Scbwefelsäure  ....  1,89 

Chlor 18,38 


Fig.  19. 


Laktobutyrometer 
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Durch.  Abrahmen  nimmt  die  Milch  ein  höheres 
specifisches  Gewicht  an,  indem  die  specifisch  leichteren 
Fetttheüe  entfernt  werden.  Im  Mittel  ist  das  speci- 
fische  Gewicht  für  blaue,  d.  h.  abgerahmte  Milch 
1,0325—1,037.  Daher  hegen  die  Reinheitsgrade  für 
abgerahmte  Milch  niedriger  als  für  ganze  Milch. 
Zeigt  sich  das  specifische  Gewicht  der  zu  untersuchen- 
den Milch  zwischen  29—33,  also  1,029—1,033,  so  be- 
deutet das  für  ganze  Milch  Reinheit,  für  abgerahmte 
dagegen  ein  Zusatz  von  10%  Wasser  und  wenn  das 
specifische  Gewicht  zwischen  26—29  fällt,  —  einen 
Zusatz  von  20%  Wasser  zur  blauen  Milch.  Hieraus 
ersieht  man,  dass  durch  Zusatz  von  Wasser  abge- 
rahmte Milch  auf  das  specifische  Gewicht  der  ganzen 
Milch  gebracht  werden  kann.  Hier  reicht  also  die 
Bestimmung  des  specifischen  Gewichts  allein  nicht  aus, 
sondern  es  muss  zugleich  eine  Fettbestimmung  im 
Lactobutyrometer  von  Marchand,  gemacht  werden. 
Nach  den  Tabellen  von  B.  Tollens  und  Fr.  Schmidt 
können  die  in  den  abgeschiedenen  und  abgelesenen 
Yio  Cub.  Ctm.  Aetherfettlösung  enthaltenen  Fettpro- 
cente  (in  100  CC.  Milch  direct  abgelesen  werden. 
(Siehe  Fig.  14  und  Tabelle  5  im  Anhange). 


Abgerahmte  Milch  enthält  folgende  Stoffe  nach 
34  Analysen. 


Wasser 

!  Stickstoff-' 
j  Substanz 

Fett 

Milch- 
zucker 

Salze 

Minimum 
Maximum 
Mittel 

88,96 
92,42 
90,62 

2,67 
1     3,77 
1     3,06    1 

0,25 
2,27 
0,79 

3,09 

6,05 

4,77 

0,61 
0,85 
0,75 

Bemerkung.  Die  Milch  der  Carninoren  (Katzen-Hunde)  ist  bedeutend  gehalt- 
reicher besonders  an  Stickstoff-Substanz,  als  die  der  Herbivoren;  ebenso  ist  che  Be- 
schaffenheit der  Milch  ersterer  mehr  abhängig  von  der  Nahrung  als  die  der  Herbivoren. 
Besonders  hat  die  Nahrung  Einfluss  auf  die  Bildung  des  Fettes  in  der  Milch;  denn  die 
bei  Ziegen  gemachten  Erfahrungen  zeigten,  dass  durch  vermehrte  Zufuhr  von  Fett  in 
der  Nahrung,  die  abgesonderte  Milch  bedeutend  fettreicher  wurde. 


Frauenmilch  unterscheidet  sich  von  Kuhmilch:  1)  durch  einen  höhern  Gehalt  an 
Albumin  im  Verhältniss  zum  Casein,  2)  durch  einen  höhern  Gehalt  an  Milchzucker, 
der  ihr  einen  süsslichen  Geschmack  ertheilt,  3)  durch  grössere  Fettkügelchen,  1,001  — 
— 0,02mm}  4j  dadurch,  dass  das  Casein  nach  Biedert  durch  die  Magensäure  in  feinen 
Gerinnseln,  feinen  Flocken,  das  Casein  der  Kuhmilch  dagegen  in  grossen  Flocken  ge- 
fällt wird.  Die  Frauenmilch  ist  am  ähnlichsten  der  Eselsmilch,  so  dass  eine  Mischung 
von  gleichen  Theilen  Esels-  und  Kuhmilch  fast  der  Frauenmilch  gleichkommt.  Frauen- 
milch lässt  sich  auch  nach  Pettenkofer  ersetzen  durch  eine  Mischung  von  800  CC 
guter  fetter  Kuhmilch  200  CC  Wasser  und  70— 90srm  Milch-  oder  Rohrzucker. 

Die  Absonderung  der  Milch  bei  den  Frauen  kann  eine  ganz  verschiedene  sein, 
denn  während  nach  der  ersten  Geburt  zuweilen  nur  sehr  wenig  Milch  abgesondert 
wird,  so  dass  kaum  ein  Säugling  gestillt  werden  kann,  hat  in  anderen  Fällen  Lampe- 
riere  gefunden,  dass  eine  28jährige  Amme  mit  2  Säuglingen  täglich  2,144  Kilogramm 
Milch  absonderte. 


Palm,    Nahrungsmittel. 
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In  1  Liter  Frauenmilch  würden  enthalten  sein  in  Grammen. 


0,919 


o 

1 

o 

a 

.2 

ll 

M 

S5 

w 

a 

w 

PM    m 

OD 

1,68 

0,458 

0,832 

0,108 

0,012 

11,37 

0,094 

Ziegenmilch 

spec.  Gew.=l,0281— 1,0348. 


Minimum 
Maximum 
Mittel  .  . 


Im  M 

ittel  von 

70  Analysen. 

Wa8ser 

Casein 

Albumin 

Fett 

Milch- 

82,25 
89,36 
86,91 

2,43 
3,65 
2,87 

0,79 
1,60 
1,19 

2,47 
9,38 
4,09 

3,72 
5,72 
4,45 

Salze 
0,35 
1,36 
0,86 


Schafsmilch 

spec.  Gew.  =  1,034—1,041. 


Im  Mittel  von  16  Analysen. 

Wasser 81,61 

Casein 1,09 

Albumin 4,42 

Fett 6,95 

Milchzucker     .     .     .     4,86 
Salze 0,73 


Asche  der  Schafsmilch. 

Kali 21,34 

Natron 3,78 

Kalk 29,30 

Magnesia      ....  0,11 

Eisenoxyd    ....  1,03 

Phosphorsäure      .     .  35,79 

Schwefelsäure .     .     .  1,62 

Chlor 7,54 


Kameel-,  Lamamilch 

spec.  Gewicht  =  1,035. 


Im  Mittel  von  5  Analysen. 


Asche  der  Kameelmilch. 


Wasser  .  . 
Casein  .  . 
Albumin  .  . 
Fett  .  .  . 
Milchzucker 
Salze  .     .     . 


86,94 
3,00 
0,90 
3,10 
5,65 
0,70 


Kali  .  . 
Natron  . 
Kalk  .  . 
Magnesia 
Eisenoxyd 
Phosphorsäure. 
Schwefelsäure 
Chlor.     .    . 


18,57 
3,54 

27,02 
4,77 

30,24 

3,63 

14,14 


Stutenmilch 

spec.  Gewicht  =  1,032. 


Im  Mittel  von  27  Analysen. 


Asche  nicht  bekannt. 


Wasser  .  . 
Casein  .  . 
Albumin  .  . 
Fett  .  .  . 
Milchzucker 
Salze  .    .    . 


90,71 
1,24 
0,75 
1,17 
5,70 
0,37 


Eselsmilch 

spec.  Gew.==  1,033—1,039. 


Im  Mittel  von  17  Analysen. 

Wasser 90,04 

Casein 0,60 

Albumin 1,55 

Fett 1,39 

Milchzucker      .     .     .  6,25 

Salze 0,71 


Asche  nicht  bekannt. 


Schweinemilch 

spec.  Gew.  =  1 ,029—1 ,( 


Im  Mittel  von  9  Analysen. 

Wasser 84,04 

Casein  -f-  Albumin  .     7,23 

Fett 4,55 

Milchzucker     .     .     .     3,13 
Salze 1,05 


Asche  der  Schweinemilch. 

Kali 6,22 

Natron 6,73 

Kalk 39,22 

Magnesia     .     .     .     .     1,77 
Eisenoxyd    ....     0,87 

Phosphorsäure      .     .  37,21 
Schwefelsäure .     .     .     1,28 

Chlor 9,32 
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In  ähnlicher  Weise  wie  Kuhmilch  und  Milch  anderer  Thiere  Krankheiten  aus- 
gesetzt ist,  kann  auch  Frauenmilch  in  abnormer  Qualität  auftreten  und  bei  den  Säug- 
lingen oft  schwer  zu  bestimmende  Krankheitsformen  hervorrufen.  Man  hat  sogar  die 
Erfahrung  gemacht,  dass  das  Temperament  der  Ammen  auf  den  Säugling  häufig 
übertragen  worden  ist,  was  doch  jedenfalls  durch  die  Milch  bedingt  wird,  daher  bei 
der  "Wahl  der  Ammen  die  grösste  Vorsicht  zu  empfehlen  ist. 

Ziegenmilch  unterscheidet  sich  von  Kuhmilch  durch  grösseren  Fettgehalt  und 
ist  daher  auch  dichter ;  sie  ist  ausserdem  gelblich  gefärbt  und  hat  einen  spec.  Ge- 
schmack. Im  Mittel  wird  1  Liter  täglich  abgesondert.  Mit  dem  Fettgehalt  der  Milch 
nimmt  proportional  der  Kalkgehalt  ab.  Zwischen  Phosphorsäure-Gehalt  und  Stickstoff- 
Substanz  ist  nach  21  Untersuchungen  von  W.  Mayer  das  Verhältniss  nachgewiesen, 
dass  auf  1  Theil  Phosphorsäure  1,92  Theile  Stickstoff  in  der  Milch  zu  finden  sind, 
fast  dasselbe  Verhältniss,  wie  es  auch  bei  den  Cerealien  nachgewiesen  worden  ist.  Im 
Haushalte  wird  Ziegenmilch  häufig  im  geronnenen  Zustande  als  beliebte  Speise  be- 
nutzt, auch  wendet  man  sie  häufig  als  Frühlingskur  bei  verschiedenen  Lungenkrank- 
heiten  an. 

Der  Ziegenmilch  am  nächsten  steht  die  Schafsmilch,  doch  ist  sie  viel  fettreicher 
als  erstere.  In  Gebirgs-  und  Steppengegenden  dient  sie  als  Nahrungsmittel.  In  den 
Steppen  Mittel-Asiens,  wo  zahllose  Schafe  weiden,  wird  aus  Schafmilch,  indem  sie  mit 
Hirsenmehl  gemischt  und  getrocknet  wird,  eine  Art  Käse  zubereitet,  (he  ausserordent- 
lich hart  wird.  Der  berühmte  Roquefort-Käse  wird  aus  der  Milch  des  Larzai- Schafes 
in  Frankreich  zubereitet. 


Diese  beiden  Milchsorten,  obgleich  noch  wenig  untersucht ,  nähern  sich  mehr 
der  Kuhmilch.  Kameelmilch  ist  zu  zähe  und  schleimig.  Die  Lamamilch  wird  bei  den 
Peruanern  genossen.  Aus  der  Kameelmilch  bereiten  sich  die  Steppenvölker  Mittel- 
Asiens  eine  Art  Käse,  ähnlich  dem  Schafskäse  (Kirgisen,  Buchharen,  Chivinser,  Tad- 
schiken). Wo  viele  Heerden  von  Kameelen  in  den  Steppen  Asiens  vorkommen ,  wird 
auch  Kumys  aus  Kameelmilch  zubereitet. 

Von  sämmthchen  gebräuchlichen  Milchsorten  sind  diese  nur  vereinzelt  und  am 
wenigsten  eingehend  untersucht  worden.  Dasselbe  lässt  sich  auch  von  der  Rennthier- 
milch  sagen. 

Stutenmilch  reagirt  akalisch,  ist  die  wasserreichste  Milch ,  enthält  nur  wenig 
Fett  und  Stickstoffsubstanz.  Sie  kann  mehrere  Tage  stehen,  ohne  zu  gerinnen.  Die 
Stutenmilch  wird  in  grossen  Quantitäten  benutzt  zur  Bereitung  von  Kumys  (Milchr 
Branntwein)  sowohl  bei  den  asiatischen  als  auch  bei  den  afrikanischen  Steppenvölkern. 

Das  Specifische  der  Stutenmilch  ist  bedingt  durch  die  Beschaffenheit  der  Xah- 
rung,  was  sich  ganz  besonders  von  Steppenthieren  sagen  lässt,  die  sich  vielfach  von 
Kräutern  und  Wurzeln  verschiedenster  Art  nähren. 

Eselsmilch  steht  der  Frauenmilch  bezüglich  des  Nährwerthes  am  nächsten  und 
sie  wird  in  Frankreich  ganz  allgemein  als  Ersatz  der  Frauenmilch  zur  Währung  der 
Kinder  benutzt.  Ausserdem  zeichnet  sich  Eselsmilch  dadurch  aus,  dass  sie  die  klein- 
sten Milchkörperchen  besitzt. 

Eselsmilch  wird  ebenfalls  häufig  zu  Sanitätszwecken  bei  Lungenleidenden  mit 
Erfolg  benutzt. 

Schweinemilch  ist  von  rein  weisser  Farbe,  dicklich,  fadenziehend:  sie  ist  sehr 
gehaltreich,  und  zeichnet  sich  durch  hohen  Gehalt  an  Stickstoff-Substanzen  gegenüber 
dem  Fett  und  Milchzucker  aus. 

Schweinemilch  kann  auch  von  Menschen  ohne  üble  Erfolge  genossen  werden. 

lieber  den  therapeutischen  Werth  der  Schweinemilch  ist  bis  zur  Jetztzeit  nichts 
Bestimmtes  festgestellt  worden  abgleich  in  verschiedenen  Kliniken  in  dieser  Richtung 
interessante  Versuche  gemacht  worden  sind.  Hunde-  und  Katzenmilch  sind  noch  gehalt- 
reicher als  Schweinemilch.  Eine  17,5  Kilo  schwere  Hündin  sonderte  zu  Anfange  der 
Lactation  (14  Tage  lang)  192  Grm.  täglich  ab,  steigend  bis  zu  332  Grm.  und  von  da 
ab  wieder  fallend. 
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Milch  des  Kuh-  oder 

Milchbaumes. 

von 

Galactodenclron  utile  H. 

auch  genannt 

Palo  de  Vaca    oder  Arboe 

de  Lecke  Farn.  Urticeen. 


Wasser 
57,3°/o 


Case'm  +  Al- 
bumin 
0,4% 


Nach  Heintz. 

Fett 
5,8°/o 


Zucker  4-    I  .     ■. 
Gummi       \Asche 
4,7°/o        |  0,4°/o 


Auch  soll  sie  Buttersäure,    Kleber,  Dextrin,  Galactin  u. 

Fibrin  enthalten. 

Nach   Boussingault. 


Wasser  I  Casem  +  Al- 

bumm 
58,0%  i         1,7% 


Fett  +  Wachs!    ZuQf^     Asche 
35,2%  4,6%        ;  0,5°/o 


Condensirte  Milch. 

Abgerahmte  Milch  imVacuo 
bis  zur  Honigdiike  einge- 
dampft mit  20— 756"«  Rohr- 
zucker auf  ein  Liter  ur- 
sprünglicher Milch  ver- 
mischt, in  Blechbüchsen  ge- 
füllt, bei  100°  C  erwärmt, 
und  dann  luftdicht  zuge- 
löthet  in  den  Handel  ge- 
bracht. 


Im  Mittel  von  40  Analysen, 
a)  Mit  Zusatz  von  Rohrzucker. 


Minimum 
Maximum 
Mittel  .  . 


12,43 
35,66 

25,68 
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M  ,2 
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f§ 

7,79 

8,34 

10,80 

21,11 

30,30 

20,50 

18,35 

40,48 

12,32 

10,98 

16,29 

22,18 

1,50 
3,87 
2,61 


b)  Ohne  Zusatz  von  Zucker  nach  10  Analysen 

(W.  Fleischmann). 

Mittel |  48,59    17,81  |  15,67  1 15,40  |  |  2,53 

Das  Präparat  von  Cham  besteht  aus: 
Mittel 27,8  |    S°/o  I  9,26  |  52,69  |  |  2,25 


Milchwein  oder  Kumys. 

specifiscbes  Gewicht 
==  1,0057—1,0170. 


a)  Aus  Stutenmilch  im  Mittel  von  10  Analysen  nach 
L.  Koenig. 

Wasser  I  Alkohol !  'S*"  I  Zucker  I  Casein  I     Fett     I    Asche   I  *&!"" 


82,29 
91,51 

87,88 


0,38  |  0,19  | 
3,62  2,92  | 
1,59  !    1,06  | 


Minimum 
1,95  |    1,12  |    0,16 
Maximum 
8,95       4,41   i    2,05 

Mittel 
3,76  |    2,83  l    0,94 


0,34      0,18 


5,74 


1,07 


1,99 

0,88 


91,53 


1,03 


b)  Aus  Stutenmilch  nach  Fleischmann. 

Mittel 

1,85  |    1,01   I    1,25  |    1,91   !    1,27  |    0,44 

Der  Kumys  aus  Stutenmilch  hat  einen  picanten,  -wi- 
derlichen Geruch,  den  französische  Chemiker  der  Anwe- 
senheit von  peptonartigen  Substanzen  und  auch  der  Hip- 
pursäure  zuschreiben.  In  2  Proben  wurden  9,72%  und 
9,58°/o  Glycerin,  ausserdem  auch  Mannit  nachgewiesen. 


Wasser    Alkohol 


c)  Kumys  aus  Kuhmilch. 

Milch-  I  I   „  .  •  -.     I     „-, 

säur«       Zucker      Casein        Fet 


88,93  |    2,65  |    0,79 


Mittel 
3,11  I    2,03 


0,85       0,44       1,03 


In  mehreren  Proben  wurden   ausserdem  0,166°/o  Gly- 
cerin gefunden. 


Diese  Milch  wird  aus  einem  Baume,  dem  Milch-  oder  Kuhbaume  gewonnen 
der  iu  den  nördlichen  Cordilleren  von  S.  Amerika  in  den  Gebirgen  von  Cariaco  und 
längs  der  Küste  von  Venezuela  ganze  Walder  bildet.  Der  Baum  hat  wallnussartige, 
einsamige  Früchte,  mit  wechselständigen,  länglichen,  bis  30  Centim.  langen,  glänzenden 
Blättern  und  einhäusigen  Blüthen.  Durch  Einschneiden  in  den  Stamm  fliesst,  ähnlich 
wie  es  bei  der  Birke  der  Fall  ist,  eine  -weisse,  -wohlschmeckende,  nahrhafte  Mil  h 
heraus,  welche  von  den  Eingeborenen  genossen  und  auch  zur  Bereitung  verschiedener, 
gährender  Getränke  benutzt  wird.  Die  Milch  ist  etwas  klebrig,  schmeckt  aber  ange- 
nehm und  ist  auch  von  angenehmen  Geruch;  sie  reagirt  schwach  sauer,  was  vom  Gehalte  °an 
Buttersäure  herrührt  und  bildet  beim  Kochen  an  der  Oberfläche  eine  dünn  3  Haut, 
unter  der  sich  eine  oelige  Flüssigkeit  abscheidet,  was  auch  beim  längerem  Stehen  geschieht 

In  Gegenden,  wo  viel  Milch  proclucirt  wird  ist  die  condensirte  Milch  ein  loh- 
nenswerthes  Fabrikat,  wie  z.  B.  in  der  Schweiz,  in  Holland,  Holstein.  England,  auch 
in  Amerika  wird  sie  jetzt  in  grossen  Mengen  fabricirt.  Ist  das  Produkt  gut,  wenn  es 
also  23  %  Wasser  enthält,  so  würden  3  Theile  Wasser  erforderlich  sein  zu  1  Theile 
condensirter  Milch,  um  eine  Emulsion  zu  erhalten ,  die  der  Milch  fast  gleichkommt. 
Die  condensirter  Milch  eignet  sich  besonders  für  Seereisen,  für  Armeen  im  Kriege.  Zur 
Beurtheilung  einer  richtigen  condensirten  Milch  muss  sich  das  Verhältniss  von  106  Th. 
Stickstoff-Substanz  zu  100—110  Th.  Fett  in  derselben  ergeben,  wie  es  bei  der  reinen 
normalen  Milch  der  Fall  ist. 

Die  Mongolen  und  Lappländer  kochen  die  im  Sommer  von  Renntlr'eren  gewon- 
nene Milch,  füllen  damit  Bennthierblasen  und  bewahren  sie  als  Vorrath  für  den 
Winter  auf;  auch  lassen  sie  die  Milch  in  Stücken  zu  Eis  gefrieren.  In  Sybirien  lässt 
man  die  Milch  an  Stöcken  zu  dicken  Eiskrusten  gefrieren,  in  welchem  Zustande  sie 
von  den  Händlern  zum  Verkaufe  hermnsretrajjen  wird. 


Der  Kumys,  Milchwein  oder  Milchbranntwein  wird  fast  bei  allen  asiatischen  und 
afrikanischen  Hirten-  und  Steppenvölker  aus  Stutenmilch  zubereitet;  bei  den  asiatischen 
auch  aus  Kameelmilch  und  dient  bei  ihnen  in  der  heissen  Zeit  als  kühlendes,  er- 
frischendes und  stärkendes  Getränk,  obgleich  guter  Kumys  aus  Stutenmilch  nach  dem 
Genüsse  von  2  Flaschen  einen  vollständigen  Champagner -Rausch  hervorbringt.  In  den 
französischen  Besitzungen  Africas  wird  Kumys  nach  Angabe  der  französischen  Phar- 
macopoe  bereitet,  dass  man  eine  Paste  aus  altem,  geschabtem  Käse,  Hirsenmehl  und 
Hefe  in  einem  leinenen  Säckchen  in  Stutenmilch  1 — 2  Tage  stehen  lässt.  Xach  dieser 
Zeit  hat  man  dann  fertigen  Kumys.  In  den  asiatischen  Steppen  (Kalmüken,  Basch- 
kiren, Kirgisen,  Bucharen)  wird  Stutenmilch  in  Schläuchen  von  Schafsfellen  aufbewahrt 
ohne  irgend  einen  Zusatz.  Die  Schleimhaut  des  Fells  wirkt  dabei  als  Ferment,  so 
dass  nach  1 — 2  Tagen  Stutenmilch  in  Kumys  umgewandelt  wird.  In  Europa  wird  in 
neuerer  Zeit  Kumys  häufig  aus  Kuhmilch  zubereitet  in  folgender  Weise :  Warme,  oder 
theilweise  abgerahmte  Milch  wird  mit  ljz  Wasser,  oder  noch  besser  mit  lfa  Kuhmolken, 
Hefe  gemischt,  darin  2 — 3  %  Milch-  oder  Rohrzucker  gelöst  und  das  Ganze  unter 
öfterem  Cmschütteln  bei  einer  Temperatur  von  18° — 25°  C  stehen  gelassen.  Ist  nach 
4 — 6  Stunden  die  Gährung  eingetreten,  so  wird  der  Kumys  in  Flaschen  gefüllt,  stark 
verkorkt  und  an  einem  kühlen  Orte  der  weiteren  Gährung  überlassen.  Xach  2  Tagen 
ist  der  Kumys  dann  fertig.  Anstatt  Hefe  kann  man  alten  Kumys  anwenden,  um  die 
Gährung  hervorzurufen,  so  dass  1/2  Flasche  alter  Kumys  50—20  Liter  Milch  in  Gährung 
versetzen  kann.  Ein  solcher  Kumys  bietet  ein  stark  schäumendes,  angenehm  süss-säuer- 
lieh  alkoholisches  Getränk,  von  kühlender  erquickender  Wirkung.  Leider  hält  sich 
der  Kumys  nur  einige  Tage. 

Wird  gegohrene  Stuten-  oder  Kameelmilch  der  Destillation  unterworfen  so  er- 
hält man  einen  berauschend  wirkenden  Branntwein ;  Arka  oder  Arsa  der  Kirgisen, 
Bucharen,  Tadschiren,  Mongolen  u.  s.  w. 

Man  hat  schon  seit  längerer  Zeit  die  wichtige  häufig  bestätigte  Erfahrung  ge- 
macht, dass  durch  regelmässigen  Gebrauch,  von  achtem  Kumys  aus  Stutenmilch  oft 
radicale  Heilung  verschiedener  Krankheiten,  so  namentlich  der  Lunge,  Leber  und  des. 
Magens  erziehlt  worden  ist. 
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Amerikanischer  künstlicher  Kumys. 
(Boston  Journal  chimical). 
In  ein  Gemisch  von  100  Th.  condensirte  Milch,  1000 
Th.  Wasser,  1  Th.  Milchsäure,  7-'  Th.  Citronensäure, 
15  Th.  besten  Cognac  oder  Arac  wird  Kohlensäure  unter 
Druck  hineingeleitet,  darauf  in  Flaschen  gefüllt  und  an- 
fänglich 6—10  Stunden  an  einen  temperirten  und  schliess- 
lich am  kühlen  Orte  aufbewahrt. 


Butter 

ist  das  Fett,  welches  durch 
Schlagen  und  Schütteln  der 
Rahm  in  zusammenhängen- 
den Klumpen  gewonnen 
wird.  Butter  kann  aus  süs- 
ser und  saurer  Rahm  ge- 
wonnen werden.  Durch 
Centrifuge  wird  Butter  di- 
rect  aus  der  ganzen  Milch 
gewonnen. 

12  -15  Liter  Milch  geben 
1  Kilo  Butter.  Wird  diese 
rohe  Butter  in  eisernen 
Kesseln  geschmolzen,  abge- 
schäumt und  colirt,  wo- 
durch sie  vom  anhängenden 
Ca  sein,  Albumin.  Milch- 
zucker und  Wasser  befreit 
wird,  und  fügt  man  dann 
4 — 6°/o  Kochsalz  hinzu,  so 
erhält  man  «Tafelbutter». 


Im  Mittel  von  89  Analysen. 


^  St  03   "  Ü  K 


Kunstbutter. 

a)  Französische  Methode 

nach  Mege  Mottries, 
1871 — 1872     durch    Napo- 
leon III.  patentirt  unter  den 
Namen: 

Oleo-Margarine. 
Margarine  Mouries. 


Minimum 

0,04  61,09  0,19  |  0,13  j  0,06 

Maximum 

35,12  99,00'  4,00  |  1,11    4,05 

Mittel 
4,14  83,00  0,86    0,00    1,09 

Gute  normale  Butter 
soll  enthalten: 

Wasser 11,7 

Fett    ......     87  0 

Casei'n 0.5 

Milchzucker     .     .     .       0,5 
Salze 0,3 

Das  Fett  der  Butter 

besteht  aus: 

Palmitin   ....  16,83°/o 

Stearin      ....  35,39  „ 

Olein 22,93  „ 

Glyceride  der  But- 
ter-, Capron-,  Ca- 
prln-  und  Capryl- 
säure      ....     7,61  „ 
Ausserdem  Spuren  der  Lau- 
rin-  und  Arachinsäure  u. 
Lecithin  (Gobley). 
Um  die  Butter  haltbar  zu 
machen,  wird  auch  häufig 
etwas  Salpeter  zugefügt. 

Ein  Gehalt  von  halb  ge- 
ronnenem Case'in  bewirkt 
ein  schleuniges  Banzigwer- 
den  der  Butter,  wodurch 
Buttersäure  frei  wird. 


Verfälschungen  der  Butter. 

a)  Zur  künstlichen  Fär- 
bung dienen  folgende  Sub- 
stanzen. 
Möhrensaft,  Mohrrüben, 
Curcuma,  Sandel,  Orlean, 
Merlitan  (sind  eingesalzene 
Bingelblumen ,  fieurs  de 
souci) ,  Gelbholz,  Saflor, 
Safran. 

b)  Seltene  Farbstoffe. 

Chromgelb,  Anilin  -  Na- 
phthalin- und  Kresolfarb- 
stoff. 

c)  Conservirende  Mittel. 
Kochsalz,    Salpeter,    Bo- 
rax,   Salicylsäure    und    das 
Natronsalz  desselben. 

d)  Gewichtsvermehrende 

Zusätze. 
Wasser,  Buttermilch,  Ge- 
treide- und  Kartoffelmehl, 
Mohrrüben  und  Kartoffel- 
brei, Schweine-,  Binder-  u. 
Hammelfett,  Rüböl  Palmöl, 
Cocosöl    und    Cacaobutter. 

e)  Kunstbutter. 
Die     Butterfarben      des 
Handels    kommen   gewöhn- 
lich in  Oel  gelöst  vor. 


a)  Rindstalg  oder  andere  thierische  feste  Fette  werden 
zwischen  zwei  mit  konischen  Zähnen  versehenen  Walzen 
so  zerkleinert,  dass  die  Membranen  zerrissen  werden. 
Diese  Masse  kommt  dann  in  Bottiche,  die  mit  Wasser- 
dampf auf  45°  C  erwärmt  werden.  Darauf  werden  100 
Kilo  Fett,  300  Kilo  Wasser,  1  Kilo  Potasche  und  2  zer- 
schnittene Schweins-  oder  Schafsmagen  vermischt,  durch 
Leinwandbeutel  filtrirt  und  bei  20—25°  C  stehen  gelassen. 
Nach  dem  Erstarren  wird  durch  hydraulische  Pressen  bei 


Zu  diesem  Zwecke  hat  man  theils  den  Kumys  allein  für  sich  täglich  bis  zu 
2  "Weinflaschen  den  Prtienten  verordnet,  theils  auch  denselben  vermischt  mit  kohlen- 
sauren Wasser  oder  leichten  Weinen.  Da  es  jedoch  nicht  immer  möglich  ist,  eine 
Cur  mit  achtem  Kumys  d.  h.  mit  Kumys  aus  der  Milch  von  Steppenpferden  vornehmen 
zu  können,  so  hat  man  seine  Zuflucht  genommen,  Kumys  aus  Milch  gewöhnlicher 
Pferde,  oder  auch  aus  Kuhmilch  zu  bereiten.  Indessen  ist  ein  bedeutender  Unterschied 
in  der  therapeutischen  Wirkung  von  Kumys  aus  Steppen-  und  gewöhnlichen  Stuten 
bemerkt  worden,  welches  Factum  bis  jetzt  noch  nicht  streng  wissenschaftlich  erklärt 
worden  ist,  welches  aber  ohne  Zweifel  in  der  Yerschiedenartigkeit  der  Nahrung  der 
Stutenspecies  zu  suchen  ist. 


Prüfung  der  Butter  auf  beigemengte  Farbstoffe. 

Man  bereitet  sich  mit  heissem  Wasser  einen  Aus- 
zug aus  der  Butter,  filtrirt  und  verwendet  zu  jeder 
Probe  5  CC. 

1.  C  u  r  c  u  m  a.  Die  Flüssigkeit  wird  durch  Alkalien 
bräunlich  roth. 

2.  Victoriagelb  (Dinitrokresolammon  C«H2. 
CHa.  (NOa)2.  OH.  NH3),  besonders  in  Frankreich. 
Salzsäure  bewirkt  hellgelben,  krystalliniscken  Nieder- 
schlag und  die  Flüssigkeit  wird  dabei  entfärbt. 

3.  Martiusgelb  ( Calcium-  oder  Natriumsalz des 
Binitronaphtol  =  CioHs(N02)2,OH).  Salzsäure  gibt 
einen  hellgelben  Niederschlag,  ohne  dass  Entfärbung 
der  Flüssigkeit  eintritt. 

4.  Saflor.  Silbernitrat  gibt  grünlich-braunen, 
flockigen  Niederschlag,  Eisenchlorür  gibt  braun- 
schwarze Färbung. 

5.  Calendula  officinalis.  Silbernitrat  gibt 
lockeren  grau-schwarzen  Niederschlag,  Eisenchlorür 
gibt  schwarze  Fällung  und  dunkle  Flüssigkeit. 

6.  Safran.  Concentrirte  Schwefelsäure  gibt  blaue, 
dann  lila  Färbung;  Citronensäure  gibt  grasgrüne 
Färbung. 

7.  Orlean.  Concentrirte  Schwefelsäure  gibt  blaue 
Färbung;  wird  dann  Wasser  hinzugefügt,  so  scheiden 
sich  grüne  Flocken  aus. 

8.  Möhre  n.  Butter  wird  mit  heissem  Weingeist 
von  60%  gelöst.  Der  Rückstand  wird  mit  concen- 
trirter  Schwefelsäure  blau,  dann  grün  gefärbt. 

9.  Chromgelb.  Butter  wird  mit  Aetzkali-Lauge 
gelöst.  Gibt  Schwefelsäure  in  dieser  Lösung  eine  Fäl- 
lung, die  durch  Schwefelammon  schwarz  wird,  so 
ist  Blei  da. 

10.  Salicylsäure  oder  Borax  wie  bei  der  Milch 
nachzuweisen. 

11)  Kunstbutter.  Durch  Bestimmung  desSchmelz- 
und  Erstarrungspunktes  der  Butter  zu  erkennen. 


Farbe,  Geruch,  Geschmack 
und  Consistenz  der  Butter 
hängen  ab  von  der  Beschaf- 
fenheit des  Futters,  von  dem 
Gesundheitszustande  und  der 
Bace  der  Kühe. 

Man  unterscheidet:  Mai-, 
Sommer-,  Winter-  und  Stoppel- 
butter. Im  Sommer,  bei  Gras- 
fütterung, ist  die  Butter  schön 
intensiv  gelb,  dagegen  im  Herbst 
und  Winter,  bei  Heu-  oder 
Kartoffelfütterung,  fast  weiss, 
selten  mit  gelber  Nuance.  Der 
Gehalt  an  Buttermilch  darf 
bei  guter  Waare  *  e — l/s  nicht 
übersteigen.  Vom  Kochsalz  dür- 
fen nur  4 — 6%  enthalten  sein. 
Gewisse  Antheile  von  Salpeter 
sind  gestattet,  zuzusetzen. 

Von  allen  Fettarten  ist  das 
Butterfett  am  leichtesten  ver- 
daulich und  verursacht  ■  am 
wenigsten  Magenbeschwerden 
nach  dem  Genüsse. 

Um  Butter  für  den  Winter 
haltbar    zu     machen     werden 

1  Loth    einer   Mischung    aus 

2  Th.  Kochsalz,  1  Th.  Sal- 
peter u.  1  Th.  weissen  Zucker, — 
mit  1  Pfund  Butter  gut  durch- 
gemischt. Die  so,  eingesalzene 
Butter  wird  dann  noch  mit 
einer  Schicht  dieser  Salz- 
mischung bestreut,  und  die 
Töpfe  dann  fest  verschlossen, 
wobei  sich  die  Butter  viele. 
Monate  lang  gut  erhält. 


Unterscheidung  künstlicher  Butter  von  natürlicher. 

Die  Consumtion  von  Kunstbutter  ist  so  gestiegen,  dass  in  der  Fabrik  von  Mege 
Mouries  in  Paris  täglich  20 — 30  Tonnen  producirt  werden.  In  der  Fabrik  von  F.  A. 
Sarg  zu  Liesing  bei  Wien,  wird  soviel  Prima  Wiener  Sparbutter  producirt,  wie 
30,000  Kühe  würden  liefern  können.  Ausserdem  existiren  Fabriken  in  Berlin,  Stettin,. 
Erfurt,  Dortmund,  Cöln,  Dresden,  Heilbronn,  Mannheim,  Frankfurt  a.  M.,  Hamburg, 
München,  Petersburg,  Moskau  und  New- York,  wo  Kunstbutter  fabricirt  wird. 

a)  Nach  Dr.  H.  Hager  wird  Butter  durch  Erwärmen    und  Schütteln  mit  heissem 

Wasser  von  Buttermilch  und  Caseiin  getrennt,  3sim  dieser  vorher  geschmolzenen 
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b)   Oesterreichische 
Methode. 


c)    Holländische  Methode. 


25°  C  das  Oleoinargarin  (Schmelzpunkt  20—22°)  vom 
Stearin  (Schmelzpunkt  40 — 45°  C)  getrennt.  Jetzt  wer- 
den 50  Kilo  Oleomargarin  mit  25  Liter  Kuhmilch  und 
25  Liter  Wasser,  worin  die  löslichen  Theile  von  100srm 
zerkleinerten  Milchdrüsen  enthalten,  vermischt,  wodurch 
ein  dicker  Rahm  gebildet  wird,  der  nach  dem  Schlagen 
die  Butter  aussondert.  —  Schliesslich  wird  Butterfarbe, 
Buttersäure-Aether,  Cumarin  u.  2%  Kochsalz  zugemischt. 

b)  Xach  dem  Verfahren  von  J.  Jaroslawski  wird  festes 
Fett  bei  40°  C  ausgelassen,  in  der  Presse  das  Oleomar- 
garin' vom  Stearin  getrennt  und  in  einer  Buttermaschine 
mit  wenig  Kochsalz,  Sahne  oder  frischer  Milch  und  Zucker 
geschlagen  und  verbuttert. 

In  der  Fabrik  von  F.  A.  Sarg  zu  Liesing  bei  Wien 
wird  auch  nach  Mouries  fabricirt. 

c)  Hier  wird  das  Stearin  aus  dem  Fett  nicht  ausge- 
schieden, sondern  durch  Zusatz  eines  oleinreichen  Oeles 
in  Lösung  erhalten,  dann  mit  ganzer  Milch  und  Kochsalz 
verbuttert 

Carl  List  fand  in  solcher  Butter:  87,88%  Fett, 
4,88%  Casein  und  72,4%  Wasser. 

Nach  A.  Mott  enthält  reine  Kuhbutter: 


Wasser 

11,83 


Palmitin 

16,83 


35,39 


22,93 


I    Glyceride  der 
Butter-,  Capron-, 
Capryl-,    Caprin- 
säare 

7,61 


0,18 


5,22 


Kunstbutter  enthält: 

12,01     18,31  |  38,50  |  24,95  |  0,26 


0,74  I    5,22 


Sheabutter  auch    Gallam- 
Bambarra    oder  Bombouc- 

butter. 

von  den  Samen  der  Bassia 

Parkii   llask.  in  W.-Ai'rika 

gewonnen. 


Nach  L.  Pfaff 

besteht   dieselbe    aus  Stearin   und  Olein   im  Verhältnisse 

von  7  zu  3;  ausserdem  noch  aus  3*/2%  einer  Wachsart, 

die  ihr  klebrige  Beschaffenheit  verleiht. 


Palmbutter 

oder  Oel   von  Elaeis  guya- 
nensis  L.  in  W.-Afrika. 


Das  Fett  ist  orangegelb  von  Butterconsistenz, 
schmeckt  angenehm,  riecht  veilchenartig,  wird  am 
Lichte  farblos,  löst  sich  in  Alcohol  und  Aetker,  be- 
steht aus  Palmitin  und  Olein. 


Phulwara-Butter  oder 
Choorie 

von  Bassia  butyracea  Roxb. 
(Sapoteen). 


Ist    ein    weisses    Fett   von    talgartiger  Consistenz 
und  besteht  aus  Palmitin,  Olein  und  Stearin. 


Mahwa-  oder  Illipe-Butter 

von  Bassia  longifolia  L. 


Dieses  Fett  wird  nicht  leicht  ranzig  ist  von  weicher 
Butterconsistenz  und  besteht  vorherrschend  aus  Pal- 
mitin und  Olein. 


Madhuca-Butter 

von  Bassia  latifolia  B,oxb. 


Diese  Butter  ist  ebenfalls  von  talgartiger  Consi 
stenz,  die  bei  65°  C  schmilzt  und  aus  Stearin,  Palmi 
tin  und  Olein  besteht. 
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Masse  werden  mit  4grm  conctr.  Schwefelsäure  geschüttelt.  Bei  ächter  Butter 
entsteht  eine  gelbe,  dickliche,  klare  Flüssigkeit,  die  nach  V2  Stunde  erstarrt  und 
ihre  Durchsichtigkeit  verliert.  Ist  dagegen  Büböl,  Talg,  Schweine-  oder  Rinder- 
fett zugegen,  so  ist  die  Farbe  der  Mischung  zu  Anfang  zwar  auch  gelb,  nach 
V2  Stunde  wird  sie  aber  unter  Selbsterwärmung  rotb,  braun  bis  braunschwarz. 
Giebt  man  zu  der  Mischung  Vjz  Vol.  Alcoliol  und  erhitzt,  so  giebt  ächte  Butter 
ausser  schwefliger  Säure  noch  Butteraether;  Kunstbutter  giebt  erst  einen  Obst- 
geruch, aber  später  unangenehmen  Geruch  von  altem  Talg. 

b)  Nach  Bach,  l^m  Butter,  die  mit  heissem  Wasser  von  Kochsalz,  Buttermilch 
und  Casein  befreit  ist,  wird  mit  20?rm  einer  Mischung  von  3  Vol.  Aether  und 
1  Vol.  Alcohol  (95°/0)  hn  Reagenzglase  gemiseht  und  im  Wasserbade  bei  40°  C 
erhalten.  Reine  Butter  wird  hiebei  gelöst,  Schweine-,  Rind-  und  Hammeltalg 
bleiben  ungelöst  und  lassen  sich  auf  diese  Weise  10%  derselben  erkennen.  Bei 
Mindergehalt  als  10%  solcher  Fette  bringt  man  das  Glas  nach  dem  Erwärmen 
in  kaltes  Wasser  und  wird  dann  bald  eine  Trübung  und  Ausscheidung  fremder 
Fette  bemerken. 

c)  Nach  Crook.  10  srm  gewaschener  und  geschmolzener  Butter  werden  mit  30g™ 
flüssiger  Carbolsäure  geschüttelt  und  im  Wasserbade  bei  30 — 40°  C  10  Minuten 
lang  erhitzt  und  dann  zur  Abkühlung  bei  Seite  gestellt.  Reines  Butterfett 
bleibt  dabei  gelöst,  während  Schweine-,  Ochsen-,  Hammeltalg  und  Speck  feste 
Massen  bilden. 

d)  Milchbutter  od.  ächte  Butter  schmilzt  bei  31 — 33°  C  u.  erstarrt  dann  wieder  bei 
19—24°  C,  Rindertalg  schmilzt  bei  43°  C.  u.  erstarrt  33°  C,  Hammeltalg 
(alter)  schmilzt  bei  50,5°  C.  erstarrt  bei  39,5  C.  Schweineschmalz  schmilzt 
bei  41,5°  u.  erstarrt  bei  30°  C. 

Um  eine  Butter  in  kürzester  Zeit  und  ohne  bedeutende  chemische  Operationen 
auf  ihre  Güte  zu  prüfen,  dient  die  sogenannte  Babo'sche  Butterprobe.  Dennoch  wird 
eine  gewogene  Menge  Butter  in  Aether  gelöst  und  darauf  lässt  man  die  Lösung  in 
einer  graduirten  Röhre  absetzen.  Aus  der  Menge,  die  sich  dabei  in  Aether  löst  und 
aus  der,  die  ungelöst  zurückbleibt,  lässt  sich  leicht  das  Product  beurtheilen. 


Die  Sheabutter  erschien  zum  ersten  Male  auf  der  Pariser  Weltausstellung  1878 
und  L.  Pfaff  bezeichnet  dieselbe  als  eine  geniessbare  Fettsubstanz,  che  von  einer  Bassia 
herstammt.  Sie  ist  ein  farbloses,  wohlschmeckendes  Fett,  das  angenehm  riecht  und 
nicht  leicht  ranzig  wird,  schmilzt  bei  36°  und  kommt  in  grosser  Menge  auf  euro- 
päische Märkte. 

Diese  africanische  Oelpalme  hat  gelbliche  roth  gefleckte  taubeneigrosse  Früchte 
mit  äusserem  Fruchtfleisch  und  innerem  ölartigen  Samen.  Das  Fruchtfleisch  wird  mit 
Wasser  gekocht  und  das  dabei  sich  abscheidende  flüssig  gewordene  Fett  abgeschöpft, 
die  Samen  dagegen  werden  gepresst,  um  das  Fett  aus  denselben  zu  gewinnen. 

Der  Indische  Butterbaum  in  Ost-Indien  und  Australien  heimisch  mit  abwech- 
selnden ganzen  Blättern,  weisslicheni  achselständigen,  gestielten  Blüthen  und  6 — Sfäche- 
riger  fleischiger  Beere,  aus  der  durch  Pressen  die  Butter  gewonnen  wird. 


Der  Mahwabaum  hat  lanzettförmige,  geäderte,  16  Centim.  lange  Blätter,  weisse, 
fleischige,  langgestielte  Blüthen  und  gelbliche,  zwetschenartige  Beerenfrüchte.  Das 
Fleisch  der  Pflaumen  wird  unreif,  roh,  gekocht,  mit  Salz  und  Gewürz  eingemacht  ge- 
nossen. Aus  den  Blüthen  kocht  man  eine  Gallerte  die  man  in  Kugeln  formt,  trocknet 
und  verkauft;  aus  den  Samen  dagegen  wird  das  beliebte  Speiseöl  gewonnen. 

Der  Madhucabaum,  in  Bengalen  heimisch,  hat  Blüthen,  die  beim  Abfallen  wie 
Rosinen  schmecken  und  theils  roh,  theils  mit  Re.s  gekocht  genossen  werden,  auch 
werden  sie  zur  Fabrikation  von  Branntwein  benutzt,  der  besondere  in  Guzerate 
in  grosser  Menge  fabricirt  wird.  Die  süssen  Früchte  werden  roh  genossen.  Die  Samen 
dagegen  hefern  das  Fett. 


Butterschmalz. 


1)  Fabrikation  in  Deutschland. 

3  Kilo  Rapsoel  werden  mit  90  Grm.  Kartoffel- 
stärke im  verzinnten  kupfernen  Kessel  unter  bestän- 
digem Rühren  bis  zum  beginnenden  Sieden  erhitzt 
und  nachdem  das  starke  Aufschäumen  aufgehört  hat, 
so  lange  gekocht,  bis  der  widerliche  Geruch  ver- 
schwunden ist,  dann  giesst  man  das  Oel  von  der  un- 
gelösten Stärke  ab,  lässt  48  Stunden  sich  klären  und 
schmilzt  es  mit  der  Hälfte  frischen  Rindsfett  zu- 
sammen. 

2)  Amerikanisches  Verfahren. 

Gut  gewaschener  frischer  Rindertalg  wird  in  einer 
Wurstmaschine  zerkleinert  und  mit  AVasserdampf  aus- 
gelassen. Von  dem  halberstarrten  Fette  wird  der 
flüssig  gebliebene  Theil  abgepresst  mit  saurer  Milch 
bei  sinkender  Temperatur  verbuttert  und  dann,  wie 
gewöhnlich  weiter  behandelt. 


Buttermilch. 


Nach  24  Analysen. 


Wasser  .  .  .  . 
Stickstoffsubstanz 

Fett 

Milchzucker  .  . 
Milchsäure  .  .  . 
Salze 


Minimum. 

Maximum. 

Mittel. 

83,87 

95,61 

90,62 

1,59 

5,08 

3,78 

0,02 

8,80 

1,25 

1,68 

5,26 

3,38 

0,09 

0,45 

0,32 

0,37 

0,95 

0,65 

Käse. 
1.  Fettkäse. 

Süsse  ganze  Milch,  auch 
Rahm,  werden  nach  dem 
Erwärmen  bei  35°  C  mit 
Labflüssigktit  zum  Gerin- 
nen gebracht,  wobei  Case'in 
mit  sich  reisst  Fett  und 
Milchzucker.  Es  wird  von 
der  Molke  getrennt  mit 
Aromat  u.  Kochsalz  (25srm 
auf  1  Kilo),  gemischt  und 
in  Käseformen  gepresst, 
dann  getrocknet  und  dem 
Reifen  überlassen. 

2.  Magerkäse. 

Wird  aus  süsser  od.  sau- 
rer abgerahmter  Milch  zu- 
bereitet. Er  enthält  wenig 
Butterfett,  wird  gewöhnlich 
mit  Salz  und  Kümmel  ge- 
mischt und  dann  getrocknet. 

3.  Halbfetter  Käse. 

Wird  zur  Hälfte  aus  gan- 
zer und  abgerahmter  Milch 
gewonnen. 


Edamer  Käse  (holländisch). 


o 

i% 

^3 

£ 

s 

3 

o-°              !S 

"Z 

3 

£ 

Ol                   fc 

a 

36,28 

24,03 

30,25 

8,04 

3,40 

Andere  holländische  Arten. 

35,87,29,48  26,7113,29  14,6 

Schweizer  Käse. 
34,67, 23}7232,54|  4,88  |  4,19 

Fromage  de  Brie. 

49,59  16,63  25,26|  2,91  |  5,61 

Neufchateler  Käse. 
44,32  17,71|33,78J  1,41  |  2,78 

Roquefort-Käse 

aus  Ziger  und  Schafmilch. 
30,5128,99|31,20|  4,13  |  5,17 

Fettkäse 

nach  83  Analysen. 

Minimum. 
20,27|  2,02|16,00;  0,22  j  0,32 

Maximum. 
61,87 ;45,26; 67,32 1  7,79  |  7,09 

Mittel. 
35,75;27,16|30,43|  2,53  |  4,13 


Auffallende  Verfälschun- 
gen der  Käsesorten  sind 
selten  bemerkt  worden. 
Durch  sorglose  Verpackung 
in  Metall  (Staniol)  kann 
der  Käse,  wenn  auch  nur 
an  der  äusseren  Schicht, 
metallische  Beimengungen 
enthalten. 

Häufig  wird  der  Käse,  um 
ihm  ein  besseres  Ansehen 
zu  geben,  mit  Farbstoffen 
vermischt,  als:  Orlean,  Sa- 
fran, Curcuma,   Gelbbolz. 

Edamer  Käse  wird  von 
aussen  mit  Orseille  gefärbt. 

Die  weichen  und  in  ra- 
scher Zersetzung  sich  befin- 
denden Käse  werden  sowohl 
von  Schimmelpilzen  als  auch 
von  Käsemilben  (Acarus 
Sirio  L.)  befallen.  Letztere 
wandeln  den  Käse  rasch  in 
Pulver  um. 

Die  gefährlichste  Beimen- 
gung beim  Käse  ist  das 
Käsegift,  welches  bei  wei- 
chen und  in  Zersetzung  be- 
findlichen Käsesorten  häu- 
fig angetroffen  worden  ist. 
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Der  Butterungsprocess. 

Nach  mehreren  Autoritäten,  so  nach  Hoppe-Seyler,  Fürstenstein.  Fleischmann, 
Wöhler,  Metscherlich,  Henle,  A.  Müller  sind  die  Milchkügelchen  von  einer  feinen,  un- 
sichtbaren Hülle  von  ungelöstem  Käsestoff  (Haptogenmembran)  umschlossen.  Durch 
die  mechanische  Bewegung  beim  Butterungsprocess  -wird  die  Case'inhülle  zerrissen,  wo- 
durch die  Milchkügelchen  sich  zu  Butter  aneinanderlagern  können.  Denn  nach  ihnen 
kann  man  der  Miich  das  Fett  durch  Aether  allein  nicht  entziehen ,  wohl  aber  wenn 
vorher  durch  Zusatz  von  Essigsaure  oder  Kalilauge  die  Gaseinhülle  zerstört  und 
das  Fettkügelchen  dadurch  freigelegt  worden  ist.  F.  Soxhlet  weist  jedoch  darauf  hin, 
dass  man  der  Milch  alles  Fett  entziehen  kann,  wenn  man  dem  Aether-Alcohol  (3  Vol. 
Aether  und  1  Vol.  Alcohol)  zusetzt.  Indem  der  Alcohol  nicht  lösend  auf  das  Casein 
wirkt,  lässt  sich  diese  Thatsache  so  erklären,  dass  der  Alcohol  dem  Casein  sein 
Quellungswasser  entzieht  und  dasselbe  zum  Coaguliren  bringt.  Denn  auf  gleiche  "Weise 
löst  Aether  alles  Fett  auf,  wenn  Milch  vorher  mit  Labessenz  vermischt  und  coagulirt 
worden  war.  F.  Soxhlet  ist  der  Ansicht ,  dass  die  Milch  eine  Emulsion  bedeutet;  denn 
künstliche  Emulsionen  von  Alkalialbuminaten  mit  Fett  oder  Oel  verhalten  sich  ebenso 
gegen  Aether,  wie  natürliche  Milch.  Soll  das  Fett  in  Aether  löslich  werden,  so  ist 
vorher  eine  Störung  des  Emulsionszustandes  bedingt.  Daher  wird  nach  seiner  Ansicht 
dem  Casein  durch  vorherigen  Zusatz  von  Essigsäure  oder  Kahlauge  das  Quellwasser 
entzogen,  die  emulsive  Beschaffenheit  der  Milch  aufgehoben,  in  Folge  dessen  das  Fett 
durch  Aether  gelöst  wird. 

Bei  der  Bereitung  von  Butter  aus  Rahm  hinterbleibt  eine  wässerige,  opalisirende 
Flüssigkeit,  die  geronnenes  Casein,  Fett,  Milchzucker  und  auch  von  anderen  Milch- 
bestandtheilen  Antheile  enthalten  kann.  Ein  Theil  des  Milchzuckers  geht  nach  län- 
gerem Stehen  in  Milchsäure  über. 

In  den  Alpen-Gegenden  wird  Buttermilch  zugesetzt  zu  den  Molken  und  benutzt 
zur  Darstellung  von  Ziger;  ausserdem  dient  sie  im  Sommer  den  Menschen  als  Getränk 
und  in  solchen  Fällen,  wo  der  Mensch  ihrer  nicht  bedarf,  dient  sie  als  Viehfutter. 


a)  Metallische  Beimengungen  werden  erkannt,  wenn 
Käse  eingeäschert,  die  Asche  in  Mineralsäuren 
gelöst,  und  die  filtrirte  Lösung,  wie  es  bei  der 
sauren  Milch  angegeben  ist,  geprüft  wird. 

b)  Absichtlich  zugemischte  Farbstoffe  werden  nach 
den  Methoden,  wie  sie  bei  der  Butterfälschung 
angegeben,  leicht  erkannt,  wobei  hier  noch  der 
Umstand  zur  Hilfe  kommt,  dass  die  Käsefarben 
in  alkalischer  Lösung  zugesetzt  werden,  so  dass 
man  aus  dem  Befunde  grösserer  Mengen  Alkali- 
salze auf  Zusatz  von  Farbstoffen  sckliessen  kann. 
Ein  geringer  Zusatz  von  Pflanzenfarbstoffen  ist 
nicht  schädlich,  im  Falle  man  es  nicht  mit  schäd- 
lichen Anilinfarben  zu  thun  hat.  So  wird  z.  B. 
zum  Grünkäse  Pulver  oder  auch  Saft  von  aroma- 
tischen Kräutern  (Melilothus,  Saturejia,  Majoran) 
zugesetzt,  ohne  dass  dieser  Käse  eine  schädliche 
Wirkung  ausübte. 

c)  Ueber  die  Natur  des  Käsegiftes  ist  man  ebenso 
im  Unklaren,  wie  es  beim  Wurstgifte  der  Fall 
ist.  Während  einerseits  behauptet  wird,  dass  das 
Gift  durch  Zersetzung  der  Proteinstoffe  begründet 
sei,  wollen  Andere  Pilze  und  Parasiten  als  gif- 
tiges Agens  bezeichnen,  und  Völker  ist  wieder 
der  Ansicht,  dass  das  Gift  im  Käse  durch  über- 
mässige Bildung  von  Fettsäuren  bedingt  sei. 
Das  Käsegift  soll  sich  ausserdem  in  den  Käsen 
häufig  dann  gezeigt  haben,  wenn  man  den  Quarg, 
ehe  man  ihn  salzte,  längere  Zeit  mit  überschüssiger, 
saurer  Molke  durchfeuchtet,  hat  liegen  lassen, 
wie  dieses  in  der  Absicht  geschieht,  die  Reife 
des  Käse's  zu  beschleunigen.  Auch  hat  man  bei 
mehreren  Vergiftungsfällen  dieser  Art  ausser- 
ordentliche Mengen  fetter  Säuren  im  Käse 
gefunden. 


Aus  9—12  Liter  Milch  wird  1  Kilo 
Käse  gewonnen,  der  den  zwei-  bis 
dreifachen  Nährwerth  von  Fleisch  be- 
sitzt. Der  frisch  bereitete  Käse  rea- 
girt  sauer,  doch  beim  Reifen  nimmt 
er  die  alkalische  Beaction  an,  was 
auf  einem  Zersetzungsprocess  des 
Case'ins  beruht,  indem  sich  aus  dem. 
selben  andere  Basen  bilden,  als  Laucin, 
Tyrosiü,  Butylamin,  Ammoniak.  Durch 
diese  werden  die  gleichzeitig  beim 
Beifen  der  Käse  sich  bildenden  Säuren 
neutralisirt.  Sind  die  Basen  im  Teber- 
schuss,  so  wirken  sie  auf  das  unlösliche 
Casein,  und  führen  es  in  die  lösliche 
Modification  über,  wobei  der  Käse  ein 
durchscheinendes,  speckähnliches  An- 
sehen erhält,  was  als  Zeichen  der 
Beife  gilt.  Dieses  Beifen  schreitet  von 
Aussen  nach  Innen  fort.  Beim  Beifen 
von  Käse^  findet  ein  Wasserverlust 
statt,  der  mit  der  Länge  der  Zeit 
15,5°/0  betragen  kann.  Die  besten 
Sorten  sind:  Edamer,  Holländer,  Lim- 
burger, Schweizer,  ehester,  Stilter^ 
Bopuefort-  und  Parmesankäse.  Em 
beliebter  Käse  ist  der  Grünkä3e  oder 
Glarner-  oder  Schabzigerkäse.  Wird 
in  Glarus  und  Graubündten  aus  ao- 
gerahmter  süsser  Milch  und  der,  aus 
ihrem  Eahm  erhaltener  Buttermilch, 
sowie  aus  der  von  der  Bereitung  des 
Emmenthaler-  oder  Greyerzerkäse 
übrigbleibenden  Molke  mit  Zusatz 
von     etwas      Buttermilch      bereitet. 


Molken. 

Die  bei  der  Käsebereitung 
nacb  Trennung  von  gefäll- 
tem Casein  und  Fett  zu- 
rückbleibende Flüssigkeit 
wird  Molke  genannt.  Ibr 
Hauptbestandteil  ist  Milch- 
zucker, der  tbeilweise  in 
Milchsäure  übergegangen 
ist. 


Milchzucker. 

Cl2    H24    0,2 


Magerkäse  nach  9  Analysen. 


Wasser    .    .     .    . 
Stickstoffsubstanz 

Fett 

Milchzucker     .     . 
Salze  .".... 


Miniraum. 

Maximum. 

40,54 

56,86 

29,10 

40.11 

2,b2 

16,87 

3,76 

10,30 

3,17 

5,42 

Mittel. 

48,02 

32,65 

8,41 

6,80 

4,12 


Zusammensetzung  nach 
32  Analysen. 


Wasser    .  .  . 
Stickstoffsub- 
stanz .  .  .  . 

Fett 

Milchzucker . 
Milchsäure  . 
Salze 


91,40 

0,27 
0,03 

3.09 

0,0«!  o,oo:  0,33 

0,32    0,90J  0,65 


94.87 

1,35 
1,05 


93,31 

0,82 
*0,24 


5,85    4,65 


Asche  der  Molken 

nach  Lehmann  und  Spir- 

gatis. 

Kali 44,58 

Natron    .     .    .  _     .  7,18 

Kalk 5^9 

Magnesia     ....  2,48 

Phosphorsäure      .     .  13,78 

Schwefelsäure  .     .     .  2,42 

Chlor 30^41 


Die  Molken  werden  längere  Zeit  gekocht,  um  sie 
Syrapdicke  verdampft.  Nach  dem  Erkalten  krystalli- 
kohle  hltrirt,  die  Flüssigkeit  wieder  bis  zur  gehörigen 
200  Liter  ursprünglicher  Milch  werden  auf  diese  Weise 

Milchzucker  verhält  sich  gegen  alkalische  Kupfer- 
wie  Rohrzucker.     Milchzucker  wird  vorzüglich  in  der 


Molken-Essig. 


Schweineschmalz 

ist  geschmolzenes  und  co- 
lirtes  Schweinefett,  weiss, 
feinkörnig  und  vun  Salben- 
consistenz. 


Der  Pineytalg 

nach  G.  Dal  Sie. 


Die  vom  Casein  und  Albumin  befreiten  Molken 
in  Folge  von  Gährung  theils  in  Milchsäure,  theils  in 
darbietet  und  in  den  Alpengegenden   im  heissen  Som- 


Es  besteht  aus  6,440/0  Wasser,  1,330/0  Stickstoff- 
aus  :  1  nstearin,  Tnpalmitin  und  Triolein. 

Löst  man  Schweinefett  mit  der  drei-  bis  vierfachen 
Soda,    Aetzkalk,    Kreide,    Gyps,    womit   das  Fett  am 

a)  Amerikanisches  Fett  ist  aus  Speck  gelassen, 
Aetzkalk  zugefügt. 

b)  Ungarisches  Fett  ist  schmierig  weich,   röth- 

c)  Ausserdem    kommt    ein  künstliches  Fettoemisch 
den  Handel. 


Ist  eine  vegetabilische  Fettsubstanz  von  Talgconsi- 
copaliferus  Retzius)  —  mittelst  Wasser  gewonnen 
labar  vor.  Das  Fett  ist  gelbgrün,  schmilzt  bei  30°  C 
seifen.  Es  besteht  aus  75%  Palmitinsäure  und 
wirken  bleichend. 


Mafurratalg  oder 
Mafutratalg. 


Ist  eine  Talgart,  die  aus  den  Samen  einer  noch 
hat  den  Geruch  der  Cacaobutter  und  schmilzt  bei 
bitteren  Geschmack  hat. 
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d)  Pflanzliche  und  thieriscke  Parasiten  werden  vom 
Käse  entfernt,  wenn  man  ihn  mit  alkalischen 
Flüssigkeiten,  Kochsalz.  Branntwein,  Rum,  Cog- 
nac,  Aether,  abwäscht. 


Man  versetzt  das  Milchgemisch  mit 
etwas  saurer  Ziegenmolke,  erhitzt  bis 
zum  Sieden,  nnd  iiberlässt  den  Quarg 
in  durchlöcherten  Bütten  oder  Sacken 
mit  Steinen  beschwert  3—6  Wochen 
lang  der  Gährung.  Dann  getrocknet  u. 
gerieben  mit  gepulvertem  blauem 
Steinklee:  Meliothus  coerulea  und 
Salzgemisch  in  Formen  gepresst  und 
2—6  Monate  getrocknet. 


Die  Stickstoff-Substanz  in  der  Molke  besteht  hauptsächlich  aus  Milch-Albumin, 
Ziger  und  Casein,  dann  ist  in  derselben  fast  aller  Milchzucker  und  die  ursprünglichen 
Salze  der  Milch  enthalten,  während  die  ersteren  nur  in  geringeren  Antheilen  zurück- 
bleiben. Ihrer  leichten  Verdaulichkeit  wegen  werden  die  Molken  zu  therapeutischen 
Zwecken  benutzt.  Nach  v.  Pettenkofer  stellt  man  sie  dar,  indem  man  1  Kilo  Milch 
mit  0,1  s1;™  Citronensäure  und  0,6  srm  Labmagen  vermischt,  15  Minuten  lang  kocht 
und  dann  durch  dichte  Leinewand  abseiht.  Die  Salze  der  Molken  bestehen  vorzugs- 
weise aus  Kaliumphosphat  =  21,04  °/o  und  Chlorkalium  49,94  °/o,  wodurch  sie  bei  ge- 
wissen Krankheiten  in  hohem  Ansehen  stehen.  Auch  bereitet  man  durch  Degestion 
von  3  Th.  abgeschabter  Schleimhaut  des  Labmagens  mit  26  Tb.  weissen  Wein  (8— 9°/o 
Alcohol)  und  1  Tb.  Kochsalz  eine  Flüssigkeit,  die  nach  dem  Filtriren  die  sogenannte 
Labessenz  oder  auch  Molkenessenz,  Liquor  seriparus  darstellt.  Ein  Theelöffel 
derselben  bringt  1 — 3  Liter  Kuhmilch,  die  vorher  auf  35—40°  C  erwärmt  werden 
muss,  zum  Gerinnen. 


•vollständig  von  Albumin  und  Casein  zu  befreien,  dann  wird  filtrirt  und  das  Filtrat  zur 
sirt  der  Milchzucker  heraus.  Er  wird  nochmals  in  Wasser  gelöst,  dann  über  Knochen- 
Consistenz  verdampft,  so  dass  jetzt  vollständig  reiner  Zucker  auskrystallisirt.  Aus 
circa  4  Kilo  reiner  Milchzucker  gewonnen. 

und  Blutlaugensalzlösung  und  gegen  Bismuth  ganz  wie  Traubenzucker,  gegen  Bleilösung 
Schweiz  bereitet  und  findet  am  häufigsten  Anwendung  in  der  Mediän. 


werden  an  einem  massig  warmen  Orte  der  Ruhe  überlassen,  wodurch  der  Milchzucker 
Essigsäure  sich  umsetzt,  so  dass  der  Molken-Essig  eine  angenehm  saure  Flüssigkeit 
mer  häufig  als  kühlendes  Getränk  benutzt  wird. 


Substanz  -f-  Membran  und  92,21  °/o  Fett.    Letzteres  besteht,  wie  alle  thierischen  Fette 

Menge  Aether  in  der  Wärme  ,  so  setzen  sich  alle  Beimengungen,  als:  Mehl,  Borax, 
häufigsteu  vermischt  wird  —  zu  Boden  und  können  dann  chemisch  nachgewiesen  werden, 
gewöhnlich  mit  Wasser  vermischt  und   zur   Bindung  desselben   Aetznatron,  Soda  oder 

lieh,  enthält  ebenfalls  viel  Wasser. 

aus    Sonnenblumenöl,    Talg,    Paraffinsubstanzen,    durch   Alkalilösungen  gebunden,   in 

stenz,  die  durch  Auskochen  der  Früchte  eines  Baumes  der  Veteria  Indica  (Elseocarpus 
wird.  Der  Baum  kommt  in  Ostindien  und  besonders  auf  den  Molukken  und  auf  Ma- 
reagirt  sauer  wegen  grossen  Gehalts  an  Fettsäuren  und  lässt  sich  leicht  ver- 
22,8°  Oleinsäure.      Glycerin  ist     nicht  vorhanden.     Sonnenstrahlen    und    Salpetersäure 


wenig  gekannten  Frucht   auf  Mozambique  gewonnen  wird.     Dieser   Talg   ist    gelblich, 
30°  C.     Er  findet  mehr  Verwendung  für  kosmetische  Zwecke,  da  er  beim  Kauen  einen 


IL 

VEGETABILISCHE 

Nahrungs-  und  Genussmittel, 


Die  gebräuchlichsten  Speise- 

Spec.  Gewicht 


A.  Nicht  trocknende  Oele. 

Diese    Oele    können   mit 
einander  gemischt  im  Han- 

Provencer- und  Olivenöl   . 

Olea  europsea. 

del  vorkommen. 

Rüböl 

Brassica  campestris  u.  napus. 

Eine  sichere  Methode  zur 

Kohlrapsöl  oder  Reps  oder 

Erkennung  dieser  Oele  ein- 

Lecout  

Brassica  oleifera. 

zeln  ist  bis  jetzt  noch  nicht 

Sonimerrübsenöl 

Brassica  prtecox 

ermittelt  worden,  doch  exi- 

Mandelöl 

Amygdalus  communis. 

stiren    generelle   Methoden 

zur     Unterscheidung     der- 
selben : 

Baumvrollsaamenöl .    .    .    . 

Gossipium  officinale. 

Buchenöl  od.  Bucheckernöl 

Fagus  silvatica  (Rothbuche). 

a)  Nach   Jacob sen    wird 

Erdnussöl 

Arachis  hypogsea. 

Rosanilin   von   Fettsäu- 

Senföl  

Sinapis  nigra,  alba  u.  arvensis. 

ren   und  Oelsäuren   ge- 

Behenöl     

Moringa  pterygosperma. 

löst,  dagegen  nicht  von 

Madia-  oder  Melosaöl    .    . 

Madia  sativa. 

Xeutralfetten. 

Maisöl 

Zea  Mais. 

b)  Alle  den  Cruciferen  ent- 

B. Trocknende  Oele. 

stammenden  Oele  (bras- 
sica   u.    sinapis)    geben 

Candelnussöl 

Corvllus  Avellana. 

beim  Kochen  mit  Alkali- 

Leinöl  

Lmum  usitatis  simum. 

lauge  :  Schwefelalkali. 

Nussöl 

Juglans  regia. 

c)   Zur  Unterscheidung  der 

Mohnöl 

Papaver  somniferum. 

trocknenden    Oele    von 

Hanföl 

Cannabis  sativa. 

den   nicht    trocknenden 

Kürbisöl 

Cucurbita  Pepo  und  Melopepo. 

dient  die  sogenannteElai- 

Sonnenblumenöl 

Helianthus  annuus. 

dinprobe,  die  ausserdem 

Paranussöl  od.  Brasilnussöl 

Bertholletia  excelsa. 

auch  in  manchen  Fällen 

Leindotteröl  od.  Deutsches 

dienen  kann,    die  Oele 

Sesamöl 

Camelina. 

von   einander  zu  unter- 
scheiden. 

Die 


Weizen 

stammt  von: 

Triticum  vulgare, 
Triticum  turgidum, 
Triticum  durum, 
Triticum  polonicum, 
Triticum  spelta, 
Triticum  monococcum. 


Nach  25 

0  Ana 

ysen. 

s 

s 
5 
- 

a 

S 

S 

"Wasser    .  .  . 

5,33 

19,10 

13,56 

Stickstoffsub- 

stanz .... 

8,19 

24.16 

12,42 

Fett 

1,00 

2,65 

1,70 

Zucker.  .  .  . 

— 

1,44 

GummLDex-| 

trin  .  .  .  .  \ 

61,28 

77,32 

2,38 

Stärke  .  .  .  ) 

64.07 

Holzfaser    .  . 

1,23 

6,42 

2,66 

Asche   .... 

0,95 

2,49 

1,79 

Asche  des  Weizens. 


Reinasche  .  .  . 

Kali 

Natron    .... 

Kalk. 

Magnesia  .  .  . 
Eisenoxyd  .  .  . 
Phosphorsäure 
Schwefelsäure . 
Kieselsäure  .  . 
Chlor 


1,97    2,14 

31,16  29,99 

2,25    1,93 

3,34    2,93 

11.97  12,09 
l,3li  0,51 

46.98  48,63 
!  0.371  1,52 
|  2,11    1,64 

0,22    0,48 
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Oele  oder  Pflanzenfette. 


0,91—0,93. 


Olivenöl 
Erdnussöl 
Cruciferenöl 
Mandelöl 
b)  Rüböl 
Knochenöl 


Generelle  Unterscheidung  der  Oele 

Zum  Zwecke  der  Elaidinprobe  werden  gleiche  Volo- 
mina  Oel  (5  CC)  und  Salpetersäure  mit  Kupferspänen  in 
in  ein  Reagenzglas  getban  und  das  Gemisch  dann  einer 
gewöhnlichen  normalen  Zimmertemperatur  längere  Zeit 
überlassen. 

{;eröll  erstarren  nach  4—8  Stunden   zu    einer 
gleichartigen  starren  Masse  in  Folge  der 
(  Oxydation  des    Oeles   und  Bildung  fester 
Elaidensäure. 

erstarren  nach  16 — 24  Stunden  zur  kör- 
nigen oder  breischmierigen  Masse. 

c)  Bauntwollensaamenöll  werden  breiig  und  dickflüssig  u. 
Buchenöl  j  zeigen  er s  t  nach  1 — 2  Tagen  einige 
o  ..,  [feste  u.  körnige  Ausscheidungen. 
öesamo1  Sesamöl  wird  erst  grün,  dann 
Sonnenblumenöl          j  rotil  ^  endlich  braun. 

d)  Hanföl 
Leinöl 
Mohnöl 
Nussöl 
Leberthran 

Geben  beim  Erhitzen  mit  Aetznatronlauge 

(1,3401    Gr.)    dunkelgelbe    bis   braune 

feste  Seifen. 

f)  Leberthran  wird  durch  sirupdicke  Phosphorsäure 
roth  dann  schwarz. 


bleiben  noch  nach  8  Tagen  löslich. 


e)  Leinöl 
Hanföl 


Bemerkungen. 

Während  die  thierischen 
Fette  als  Neutralfette  zu  be- 
trachten sind,  präsentiren 
die  Pflanzenfette  mehr  freie 
Fettsäuren  +  Cholesterin 
C26H44  +  H2O  -f  Chlorophy], 
Wachs  und  Farbstoffe. 

Der  Nahrungswerth  vege- 
tabilischer Fette  ist  ein  un- 
bedeutender, er  beträgt  mei- 
stens nur  0,5—3%.  Nur  die 
Nüsse,  Mandeln.  Cocosnüsse 
und  Erdnuss  erreichen  eine 
Höhe  von  50—70%  Nähr- 
stoff. 

Wurtz  hat  während  der 
Belagerungvon  Paris  (1870) 
Rüböl  geniessbar  gemacht, 
indem  er  Wasserdämpfe 
von  130°  längere  Zeit  durch 
das  Oel  streichen  Hess  und 
darauf  das  Oel  mit  schwacher 
Sodalösungschüttelte.  Dieses 
Verfahren  lieferte  vorzüg- 
liche Resultate,  und  ist  noch 
jetzt  ein  solches  Oel  unter 
dem  Namen  «huile  blanche» 
in  Frankreich  als  allgemein 
beliebtes  Speiseöl  in  Ge- 
brauch. 


Cerealien. 


Jede  angeführte  Species  hat  ausserdem  eine  grosse  Zahl  von  Spielarten,  so  dass 
England  allein  auf  der  Wiener  Ausstellung  212  Weizensorten  gezeigt  hat.  Theils 
unterscheiden  sie  sich  durch  die  Farbe  des  Korns,  als  weisses,  gelbes,  rothes  Korn, 
theils  als  Sommer-  und  Winterkorn.  Der  Weizen  gedeiht  bis  zum  60°  n.  Br.,  jedoch 
nicht  mehr  sicher,  wo  die  Winterkälte  30°  C  übersteigt.  Die  chemische  Beschaffenheit 
des  Korns  ist  hauptsächlich  vom  Boden  und  Klima  abhängig ;  er  verlangt  einen  thon- 
und  humusreichen  Boden,  der  zugleich  Kalk  enthalten  muss.  Die  Ernte  ist  8 — 12fach. 
N.  Laskowsky  hat  nachgewiesen,  dass  der  aus  dem  centralen  südlichen  Russland 
stammende  Weizen  von  allen  Sorten  am  meisten  Stickstoffsubstanz  enthält  (21, 56%  = 
=  3,45%  Stickstoff).  Harter  Weizen  und  kleine  Körner  enthalten  mehr  Stickstoff- 
substanz (Kleber)  als  weiche  und  kleine  Körner.  W.  Mayer  hat  nachgewiesen,  dass 
im  Weizen  wie  auch  in  anderen  Getreidearten  auf  1  Theil  Phosphorsäure  2  Theile 
Stickstoff  kommen,  dass  sie  sich  also  wie  1  zu  2 ,  bei  stickstoffreicherem  Weizen  wie 
1  zu  2,50—3,58%  verhalten.  Die  stickstofffreien  Extractstoffe  des  Weizens  bestehen 
durchweg  aus  Stärke  mit  Spuren  von  Zucker,  Gummi,  Dextrin.  Das  Fett  des  Weizens 
enthält  nach  H.  Ritthausen  geringe  Mengen  Cholesterin.  Das  Korn  wird  häufig  von 
Käfern   und    deren  Larven   heimgsucht,   so   z.   B.  Zabrus   gibbus   Fab.    der  Getreide- 

Palm,    Nahrungsmittel.  4 
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Die  Stickstoffsubstanz   besteht  nach 
Ritthausen  aus: 

1)  Pflanzen -Albumin  =  l,8°/o— 2,8% 
(v.  Bibra), 

2)  Kleberstoffe  =7,08%— 18,54%,  als: 
Gluten-Fibrin,  Gliadin  u.  Mucedin, 

3)  Gluten-Case'in. 


Weizenmehl. 

Fig.  20. 


Trips  cerealium, 
Getreideblasenfuss. 


1)  Feinstes  Weizenmehl. 


Asche  des  Weizenmehles. 


14,86    8,91  1,11  2,32  6,03  65,93  0,33  0,51 

2)  Gröberes  Weizenmehl. 
12,18  ll,27;i,22  1,88  5,16  66,61  0,84  0,84 

3)  Weizenkleie.   Schalenkleie. 

12,5  |13,5    3,3  57,0  '8,5    5,2 

4)  Graupen,  feinkörniges  Gries. 

12,52  10,43  0,38  '        tT,95       '|0,22  0,50 


Fig.  21.     "Weizenmehl. 


=£ 

c 

"cT 

3" 

Reinasche 

0,51 

0,84 

Kali.  .  .  . 

34,42 

30,96; 

Natron  .  . 

0,76 

.0,98 
6.32 

Kalk   .  .  . 

7,48 

Magnesia . 

7.7Ö 

11,22 

Eisenoxyd. 

0,61 

0,44 

Phosphor- 

saure  .  . 

49,3ü 

50,81 

Schwefel- 

säure  .  . 

0,00 

0,00 

Kiesels..  . 

0,00 

0,00 

5,50 
27,88 
0,59 
2,97 
6,95 
0,68 

50,58 

0,25 
0,89 


Fig.  22. 


Fig.  23. 


Fig.  24. 


Acarus  farinae,   Mehl- 
milbe (bei  lOOfacher 
Vergrösserung). 


Anisoplia  fruticula, 
Getreidelaubkäfer  (na- 
türlicher Grösse). 


Zabrus  gibbus, 

Getreidelaufkäfer  mit  Larve 

(natürlicher  Grösse). 
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laufkäfer  15  Millim.  lang  pechschwarz,  Fühler  und  Beine  braun,  Hintergrund  des 
Halsshildes  punctirt  und  an  der  Spitze  der  Vorder  schiene  mit  2  Sporen  versehen. 
Dann  Anisoplia  agricola  Feld-Laubkäfer  in  Süd  Deutschland,  während  Anisopila  fruti- 
cula  Getreide-Laubkäfer  in  Nord-Deutschland  vorkommt.  Die  Weizenälcken, 
Tylenchus  scandens  Sehn.  od.  Anguillula  trici  finden  sich  in  Weizenkörnern  und  be- 
wirken das  Gichtig-  oder  Radigwerden  oder  den  Faulbrand,  was  am  häufigsten  in 
Frankreich,  dann  auch  in  Sachsen  und  Posen  vorkommt,  er  wird  4,5  mm.  lang.  Die 
Larven  leben  nach  27  Jahren  wieder  auf. 

Die  feineren  Mehlsorten  enthalten  mehr  Stärke  und  weniger  Stickstoff-Substanz 
als  die  gröberen ,  ausserdem  ist  das  Mehl  um  so  reicher  an  Stickstoff  -  Substanz  und 
Holzfasern  und  um  so  ärmer  an  Stärke,  je  dunkler  es  an  Farbe  ist.  Die  Physiologie 
behauptet,  dass  mit  zunehmender  Feinheit  der  Nährwerth  des  Mehles  sich  vermindere, 
indem  ein  grosser  Theil  der  Proteinstoffe  mit  der  Kleie  entfernt  werde,  und  es  ist 
daher  vom  Standpunkte  der  Wissenschaft  nothwendig ,  den  ganzen  Klebergehalt  dem 
Mehle  zu  lassen  und  das  Brot  aus  den  gröberen ,  dunklen  Mehlsorten  mit  möglichst 
grossem  Klebergehalte  zu  backen.  Ausserdem  behaupten  Physiologen,  dass  Mensch 
und  Thier  einer  gewissen  Menge  Rauhfutter  bedürfen,  um  die  mechanischen  und  chemi- 
schen Processe  der  Verdauung  richtig  su  vollziehen.  Ein  gewisser,  nicht  übertriebener 
Kleie-Gehalt  im  Mehle  wirkt  mechanisch  reizend  auf  die  Darmwandung,  befördert  die 
Secretion  der  Drüsen,  regt  die  Peristaltik  an,  und  wirkt  günstig  auf  die  Ausscheidung 
der  Faeces.  In  jedem  Mehle  ist  Sand  normal  vorhanden  durch  Reibung  der  Mühl- 
steine. Französisches  Mehl  enthält  0,005%,  deutschen  0,015  °/°  Sand.  Geringe  Zu- 
sätze von  Erbsen-  und  Bohnenmehl  geben  einen  dehnbaren  ,  elastischen  Teig  und  ein 
lockeres  Brot.  Die  Feinde  des  Getreides  sind  1)  Sithophilus  granarius  L.  Schwarzer  Korn- 
wurm oder  Kornkäfer,  ein  kleiner  Rüsselkiefer  aus  dem  Orient  eingeführt,  3,8  Millim.  lang 
1,5  Millim.  breit,  roth  bis  schwarzbraun,  an  Fühlern  und  Beinen  roth,  hat  dünnen 
sanftgebogenen  Rüssel,  Brustschild  mit  grossen  länglichen  Punkten  besetzt ,  hat  eine 
glänzende  Mittellinie,  Flügeldecken  sind  am  Ende  abgerundet  und  tief  punctirt  ge- 
streift. Ausserdem  sind  2)  der  weisse  Kornwurm  oder  Kornmotte,  „Tinea  granella",  und 
der  schwarze  Kornwurm  „Curculio  granarius"  auf  Kornböden  schädlich,  werden  aber 
von  Hühnern  vertilgt.  3)  Anisoplia  fruticola  8 — 11  Millim.  lang  grün  metallisch 
glänzend,  zottig  behaart,  am  Kopfe  und  Halsschilde  dicht  punctirt,  auf  den  Flügel- 
decken fein  runzelig  punctirt  röthlich,  er  benagt  Aehren  und  Blüthe. 


Fig.  25. 


Vibrio   Tritici,  Weizen- 
schlängelchen   bei    120- 
facher  Vergrösserung. 


Fig.  28. 


Sporen,  die  Getreiderost 

erzeugen.  120  fache 

Vergrösserung. 


# 


Ustilago  segetum.  Sporen,  d. 
Flugbrand  des  Getreides  er- 
zeugend, 400malvergrös. 


Ustilago  sitophila. 

Sporen,  die  den  Steinbrand 

des  Weizens  erzeugen. 


Der  schwarze  Korn  wurm  Sitophilus 
granarius  L. 
a)  Puppe,  b)  Käfer. 

4* 


Roggen. 

Seeale  cereale. 


^ach 

44-  Analy 

sen. 

> 

c   - 

| 

K            -'.= 

•-ri 
5 

1 

< 

8,51 


Minimum 
r,89  0,90         62,46 


Maximum 
19,43  17,36  2,81  72,44 


1,06  1,40 
3,93  2,20 


Mittel 
15,26  11,43  1,71  0,95  4,88  62,00,2,01  1,77 

In  den  Proteinstoffen  des  Roggens  fehlt 
der  Pflanzenleim  (Gnadin)  er  enthält  also 
nur  Albumin-,  Mucedin-  und  Gluten- 
Casein.  H.  Ritthausen  fand  im  Roggen 
ein  in  Alkohol  lösliches  Gummi  von  der 
Formel:  C«HioOs. 


Asche  des  Roggens 
(E.  Wolff). 


Reinasche 

Kali 

Natron  .  . 

Kalk  .  .  . 

Magnesia . 

Eisenoxyd 

Phosphor- 
säure  .  . 

Schwefel- 
säure  .  . 

Kiesels.    . 

Chlor .  .  . 


5        a        i 
1.60    3,52    2,00 

27,78  37,54  31,47 
0,00  4,45  1,70 
1.34    4,11    2,63 

10,13  14,37  11,54 
0,20    3,38    1,63 

39,90  50,35  46,93 

0,00  3.02  1,10 
0,52  4.51  1,88 
0,00    1,50   0,61 


Roggenmehl. 


a)  Roggenmehl. 

14,24  10,91  1,95  3,88  7,13  58,73  1,62  1,48 

b)  Roggenkleie. 


11.5     14,5  |  3,5 


60,2 


5,8  1 4,5 


Asche  des  Mehles  und  der 
Kleie. 

MeM.    Kleie 

Reinasche 
Kali   .  .  . 


Fie.  31. 


Xatron . 
Kalk  .  .  . 
Magnesia 
Eisenoxyd 


1,97  8,22 

3s,44  27,00 

1,75  1,34 

1,02  3,47 

7,99  15,82 

2,54  2,50 


Phosphorsäure  48,26  47,45 
Kieselsäure  .  .    0,00    1,99 


Verfälschungen  von  Weizen-  und  Roggenmehl. 

In  beiden  Mehlsorten  lassen  sich  unter  dem  Mikroskope   gewisse  Querzellen  er- 
kennen, welche  eine  Unterscheidung  von  anderen  Cerealien  leicht  machen  : 

A)  "Weizenmehl  kann  in  praktischer  Weise  nur  mit  Reis-,  Mais-,  Kartoffelmehl,  sel- 
tener mit  Roggenmehl  verfälscht  werden.  Doch  wird  es  häufiger  mit  dem  zum 
Mehle  gemahlenen,  bei  der  Oelfabrikation  zurückbleibenden  Pressrückstande  von 
Sonnenblumensamen  zu  •/* — V«  vermischt. 

B)  Roggenmehl  wird  häufig  mit  billigeren  Mehlsorten,  als  Erbsen  ,  Bohnen-,  Wicken- 
mehl, theils  mit  unschädlichen,  theils  mit  schädlichen  Unkrautsamen  vermischt, 
als  da  sind:  Seeale  cornutum  Mutterkorn,  Micrococcen  Speltpilze,  Melampyrus 
arvense  Acker-  oder  Wachtelweizen,  Bromus  secalinus  Roggentrespe,  Zedel, 
Rhinanthus  alectorolophus  Hahnenkamm  ,    Agrostema  Githago  Kornrade,   Trifo- 
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Der  Roggen  kommt  nur  in  einer  Species  aber  vielen  Spielarten  vor.  Beim  An- 
bau unterscheidet  man  Sommer-  und  Winterroggen.  Der  Roggen  bildet  besonders 
in  den  nördlichen  Gegenden  die  hauptsächlichste  Brotfrucht ,  so  dass  er  bis  zum  70° 
nördlichep  Breite  und  in  den  Central-Alpen  bei  einer  Meereshöhe  von  1600  Meter 
noch  gedeiht.  Er  ist  wahrscheinlich  -während  der  Völkerwanderung  der  Slaven  und 
Hunnen  als  Getreideart  in  Europa  bekannt  geworden.  Im  Allgemeinen  ist  die  chemi- 
sche Beschaffenheit  des  Roggens  ebenso  wie  beim  Weizen  durch  Boden  und  Klima 
bedingt;  indessen  gedeiht  er  auch  auf  leichterem  trockenem  Boden.  Der  Kleber  lässt 
sich  nach  H.  Ritthausen  aus  dem  Roggen,  so  wie  auch  aus  dessen  Mehl  nicht  ab- 
scheiden. Das  Verhältniss  von  Phosphorsäure  zum  Stickstoff  ist  ganz  wie  beim  Weizen 
wie  1  zu  2. 

Dem   Mehle   sind  besonders  schädlich   der  Mehl- 
wurm :    «Tenebrio  molitor»,  die  Mehlmilbe,    Tyroglyphus  ]?}„    30. 
oder   Ararus   farinae ,   die    sich   besonders   im   feuchten 
Mehle  schnell   einfindet   und   erheblichen    Schaden   ver-   ' 
ursacht  -r  ebenso    finden    sich    häufig    in   feuchtem   oder 
muffigem     Mehle     die     Weizenschlängelchen :     «Vibrio 
tritici»    ein.    Der    Getreideblasenfuss,    Trips     cerealium        /  • ,  _     ,  . 
liebt  ebenfalls    Aehren    und    Blüthen   von    Getreide    zu       MehjK£,  Sa  Gros™ 
benagen  und  zu  verderben. 

Aus  dem  Roggen  kann  man  niemals  ein  ebenso  weisses  und  feines  Mehl  gewinnen  wie 
aus  dem  Weizen.  Die  Ausbeute  ist  wie  beim  Weizen.  Ebenso  enthält  das  feinste 
Mehl,  analog  wie  beim  Weizen,  weniger  Stickstoffsubstanz,  Fett,  Holzfaser  und  Asche, 
dagegen  mehr  Stärke  als  die  gröberen  Sorten.  In  einigen  Theilen  Europa's  wird  nur 
die  allergröbste  Kleie,  in  anderen  Gegenden  dagegen  die  ganze  Kleie  mit  dem  Mehle 
zu  Brot  verbacken.  Die  Untersuchung  der  Asche  ergiebt,  dass  das  Mehl  wie  beim 
Weizen  viel  weniger  Asche  enthält  als  die  Kleie  und  dass  die  Asche  des  Mehles 
reicher  an  Kali  und  ärmer  an  Magnesia  ist  als  die  Kleie. 

Bekanntlich  wird  von  den  meisten  Europäern  solches  Brot  am  meisten  geschätzt, 
das  aus  Roggenmehl  bereitet  ist;  dagegen  finden  wir  ein  solches  Brot  selten  bei  den 
Orientalen,  indem  diese  ihr  Brot  meistens  aus  Weizen,  Reis,  Mais  oder  auch  aus  Hirse- 
mehl bereiten. 


Nachweis  von  Verfälschungen  im  Weizen-  und  Roggenmehl. 

A)  Die  einzig  zuverlässige  Methode,  um  stärkehaltige  Beimengungen  in  einem  Mehle- 
nachzuweisen,  ist  die  Prüfung  durch  das  Mikroskop.  Zusätze  von  Leguminosen 
zum  Mehle  kann  man  zuweilen  durch  den  charakteristischen  Geruch  des  aus 
ihnen  dargestellten  Klebers  erkennen. 

B)  Seeale  cornutum  und  Micrococcen.  Mehl  mit  Schwefelsäure  haltendem  Aether 
oder  Alkohol  (95%)  extrahirt.  giebt  einen  roth-violetten  Auszug  (l/4°/o  er- 
kennbar). .Nach  Eisner  giebt  der  ätherische  Auszug  eines  solchen  Mehls  mit 
Oxalsäure  erwärmt  eine  röthliche  Färbung.    Das  Brot  enthält  violette  Flecke. 

Rhinantus  major  und  Alectorolophus  hiersutes.  Der  Schwefelsäure  hal- 
tende, alkoholische  Auszug  ist  blaugrün,  die  Farbe  verschwindet  durch  Chlor. 
Das  Brot  hat  ekelhaften,  süsslichen  Geschmack  und  dunkelbläuliche  Farbe. 

Melampyrum  arvense.  Der  alkoholische  Auszug  färbt  sich  durch  Schwefel- 
säure grünlich.  Das  Mehl  mit  Essig  gekocht  giebt  roth-violetten  Auszug.  Brot 
zeigt  röthliche,  dunkelbläuliche  Färbung. 

Bromus  secalinus  macht  das  Brot  schwärzlich  und  unverdaulich. 
Trifolium  arvense  ist  unschädlich. 


54 


lium  arvense  Ackerklee,    Loliura  temulentum  Taumelloch ,    Tilletia  caries  Korn- 
fäule, Ustilago  carbo  Flug-  oder  Russbrand,  Puccinia  segetim  Grasrost. 

C;  Mit  mineralischen   Zusätzen,    als  Sand,  Kreide,    Gyps,    Schwerspath,  Infusorien- 
erde, Magnesit 

D)     1)  Reines  Weizenmehl  giebt  etwas  über  l°/o  Asche,  die  neutral  reagirt. 

2)  Reines  Roggenmehl  giebt  etwas  unter  l°/o  Asche,  die  kaum  oder  doch  nur 
schwach  alkalisch  reagirt. 

3)  Leguminosenmehl  giebt  durchschnittlich  3,2%  Asche  die  sich  von  den  beiden 
vorhergehenden  dadurch  unterscheidet,  dass  sie  stark  alkalisch  reagirt. 


Gerste 

von 

Hordeum  poli- 

stichon, 

Hordeum  distichon 

Hordeum  vulgare. 


Nach  112 

Analy 

sen. 

Ig    N 

g 

£ 

■5.3 

■3-i 

CD 

Ut 

M 

c3 

|| 

M 

00 

< 

Minimum 

8,34|  6,19|1,02|        56,10        |2,22|0,59 

Maximum, 

20,88118,27  3,24!         74,70         |i0,80|5,60 

Mittel 
13,78|ll,16|2,12jl,56;l,70|62,25|4,80;2,62 

Es  enthält  Gluten-Casein  -f  Fibrin  in 
den  Protei'nstoffen,  dann  Eiweiss  0,5  bis 
l°/o  und  Mucedin.  Das  Gliadin  fehlt 
bei  der  Gerste  ebenso  wie  beim  Roggen. 


Asche  nach  50  Analysen. 


Reinasche 

Kali.  .  .  . 

Natron  .  . 

Kalk   .  .  . 

Magnesia . 

Eisenoxyd 

Phosphor- 
säure .  . 

Schwefel- 
säure .  . 

Kiesels.    . 

Chlor  .  .  . 


o 

■y. 

S 

s 

ä 

s 

1,90 

3,09 

2,60 

11,39 

32,20 

20,15 

0,00 

6,00 

2,53 

1,21 

4,20 

2,60 

5,00 

12,47 

8,62 

0,00 

2,93 

0,97 

26,01 

42,56 

34,68 

0,00 

3,50 

1,69 

17,27 

36,73 

27,54 

0,00 

5,24 

0,93 

Gerstenmehl 

ist    Nebenprodukt 
bei   der   Bereitung 
von  Gerstengraupe 
(Rollgerste)   ge- 
worden. 


a)  Gerstenmehl. 

14,83,10,8911,2313,1016,48162,2710,4710,63 

b)  Gerstengraupen  (Rollgerste). 
12,82|  7,25)1,15,1         y^J^j         |1,36 1,23 


Asche  von  Gerstenmehl 

(von  Bibra). 

Reinasche    ....    3,33 

Kali    .    . 

.  28,77 

Natron    . 

.     2,54 

Kalk  .     . 

.     2,80 

Magnesia 

.  13,50 

Eisenoxyd 

.     2,00 

Phosphorsäure 

.  47,29 

Schwefelsäu 

re  . 

.    3,1 

Gerstenmalz- 
Extract 

JExtractum  Malti. 


Das  Extract  schmeckt  schleimig  süsslich,  riecht  brotartig  und 
besteht  aus  Dextrin,  Malzzucker,  wenig  Eiweissstoffen  und  den 
Phosphaten  des  Kalks  und  der  Magnesia. 
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Agrostema  Githago.  Der  alkoholische  Auszug  mit  Salzsäure  erhitzt,  giebt 
grüne  bis  tiefblaue  Färbung,  macht  das  Brot  bläulich  und  von  bitterem  Ge- 
schmack, wirkt  schädlich. 

Lolium  temulentum.  Alkoholischer  Auszug  ist  grünlich  gefärbt,  dunkelt 
nach.  Brot  wird  violett  bis  dunkelblau,  erzeugt  Schwindel  u.  Zittern  der  Glieder. 

C)  los«™  Mehl  mit  50  CC  Chloroform  geschüttelt  und  abstehen  lassen,  so  bleibt  das 
Mehl  im  Chloroform  suspendirt,  während  mineralische  Beimengungen  sich  ab- 
setzen.    Sie  können  leicht  getrennt  und  geprüft  werden. 


Die  Gerste-Species  haben  ebenfalls  viele  Spielarten;  hier 
unterscheidet  man  Sommer-  und  Winterfrucht.  Sie  gedeiht  bei  70° 
nördlicher  Breite  und  in  Gebirgen  bei  1200  Meter  Höhe.  Sand- 
und  kalkhaltiger  Lehmboden  tragen  am  meisten  zum  Gedeihen  der 
Gerste  bei.  Ebenso  wie  beim  Roggenmehl  kann  auch  bei  der  Gerste 
der  Kleber  nicht  abgeschieden  werden.  Der  grosse  Gehalt  an  Kiesel- 
säure in  der  Asche  ist  durch  die  Schalen  bedingt,  mit  denen  das 
Gerstenkorn  dicht  verwachsen  ist  und  die  sich  nur  schwer  tren- 
nen lassen. 

In  Mittel-Europa  ist  die  Gerste  nächst  Weizen  und  Roggen 
die  unentbehrlichste  Getreideart,  indem  aus  ihr  das  so  verbreitete 
Bier  gebraut  wird,  und  in  so  fern  es  das  Material  zur  Rollgerste 
oder  Gerstengraupen  liefert.  Eine  besondere  Species  ist  die  Löffel- 
gerste, hordeum  trifurcatum,  deren  Korn  statt  der  Grannen,  drei  in 
Form  einer  Gabel  abstehende  kleine,  spelzenartige  hohle  Schuppen 
trägt. 

Fig.  33. 


Ooo°o 


°%(3§o_@ 


Oo°0  O 


Gerstenmehl. 


Hordeum     trifurca- 
tum, Löffelgerste. 


Bei  der  Fabrikation  von  Gerstengraupen  werden  durch  Schälen  und  Kappen  die 
Hülsen  und  Spitzen  getrennt ;  sie  enthalten  jedoch  stets  Mehltheile  des  Mehlkorns,  die 
durch  einen  Mehlgang  von  der  Kleie  gelöst  und  durch  Absieben  getrennt  werden,  und 
die  dann  das  Gerstenmehl  bilden,  welches  in  ärmeren  Gegenden  Mittel-Europa's  An- 
wendung findet.  Das  Gerstenmehl  dient  fast  nur  in  Schweden  und  Norwegen  zur 
Bereitung  von  Brot,  da  man  es  nicht  für  sich  allein  verbacken  kann,  indem  es  keinen 
zähen,  sondern  einen  fliessenden  Teig  und  ein  dichtes  Brot  liefert. 

Weizen-  und  Roggenmehl  werden  häufig  mit  Gerstenmehl  vermischt  als  Fäl- 
schung. Die  bei  der  Fabrikation  von  Gerstenmehl  gewonnenen  Abfälle  kommen  als 
Gerste-Futtermehl,  Graupenfutter,  Gerstekleie  in  den  Handel. 


Geschroteter  Malz  wird  mit  2  Th.  Wasser  12  Stunden  lang  digerirt,  darauf  3 — 4 
Stunden  mit  3  Th.  Wasser  bei  75°,  dann  aufgekocht  und  abgepresst.  Der  Auszug  wird 
durch  Aufkochen  mit  Eiweiss  gereinigt,  kolirt  und  im  Vacuo  verdampft.  Das  noch 
warme  Extract  mischt  man  mit  5  °/o  Glycerin  und  bedeckt  seine  Oberfläche  in  der 
Flasche  mit  einigen  Tropfen  Glycerin. 

Dieses  Präparat  ist  ein  leicht  verdauliches  Nahrungsmittel,  wirkt  belebend  auf 
die  Verdauung,  und  man  giebt  es  1—2  Theelöffel  voll  mit  Bier,  Fleischbrühen  oder 
Milch,  oder  Selters-  oder  Sodawasser  gelöst  einige  Male  des  Tages.  Auch  kann  es  mit 
Wein,  Kaffee  oder  Thee  genommen  werden. 
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Condensirte 
Gersten- 
Suppe. 


Probe  I. 


7,92    7,56    7,65  64,10  4,87  11,47 

Probe  II. 


9,48|  7,6414,47  56,78  1/23  11,40 


Asche  nicht  bekannt. 


Hafer 

von 

Avena    sativa 

und 

orientalis. 


Nach  54  Analysen. 
Minimum. 
7,66   8,56    4,20 


47,98 
Maximum 
15,67  18,50    7,38  ~~ 


8,50   0,94 


16.21    5,14 


64,90 

Mittel. 
12,92  11,73,'  6,04  2,22  2,04  51,1710,82    3,05 

Die  Stickstoffsubstanz  besteht  nach  Ritt- 
hausen und  Keussler  aus  Albumin  1,6%, 
Pflanzenleim  (Gliadin  mit  hohem  Schwefel- 
gehalt 1,66  /o.  wahrend  beim  Weizen  0,85°/o) 
und  Pflanzen-Casein. 


Asche  des  Hafers  nach 
23  Analysen. 


I  2 

s  s 

4,07  3,14 

12,94  24,30  16.38 

0,00    5,27  2/24 

8,35  3,73 

9,72  7,06 

2,05  0,67 


Reinasche 
Kali  .  .  . 
Natron .  . 
Kalk  .  .  . 
Magnesia 
Eisenoxyd 
Phosphor- 
säure .  . 
Schwefel- 
säure 


2,50 


1,31 

4,91 
0,00 


15,64 


0,00 


Kiselsäure  .  j 33,46 

Chlor.  .  .  .  j  0,00|  2i38|  0^58 


32,29  23,02 

4,01 1  1,36 
55,95,'44j33 


Hafergrütze 

ist  von  Spitzen 

und  Schalen 

befreiter 

Hafer. 


1)  Hafergrütze  nach  6  Analysen. 
10,07  14,29    5,65  2,25  3,07  60,41)  2,24    2,02 

2)  Hafer-Weissmehl  (Abfälle  bei  der 
Fabrikation  von  Hafergrütze. 


Asche  nicht  bekannt. 


10,5    11,0      4,5 


52, 


|14,5  |  6,8 


Buchweizen 

von 

Polygonum 
fagopyrum, 
Polygonum 
tartaricum. 


Nach  4  Analysen. 
11,36  10,58|  2,79        ~55,84        16,52!  2,81 

v.  Bibra  fand  0,44°/o  Albumin,   l,20°/o 
Zucker  und  3,08%  Gummi. 

H.  Ritthausen  rech- 
net den  vorherrschen- 
den Proteinstoff  5,65 
Procent  seines  hohen 
Schwefelgehalts  we- 
gen, zum  Gluten- 
Case'in. 


'^W^ 


Asche  nach  3  Analysen. 

Reinasche 1,37 

Kali 23,07 

Natron 6,12 

Kalk 4,42 

Magnesia 12,42 

Eisenoxyd 1,74 

Phosphorsäure  .  .  .  48,67 
Schwefelsäure  .  .  .  2^11 
Kieselsäure  ....  0,23 
Chlor 1,30 


Die  condensirte  Gerstensuppe  -wird  fabrikmässig  dargestellt,  indem  feines  Gersten- 
meH  mit  Fett  und  Kochsalz  gemischt  wird.  Dieses  Gemisch  soll  nach  dem  Kochen 
mit  Wasser,  Milch  und  Gewürzen  eine  gute  und  nahrhafte  Suppe  geben.  Jedoch  steht 
der  hohe  Preis  nicht  im  Verhältniss  zu  den  Nährstoffen  in  dem  Präparate. 

Ein  gefährlicher  Feind  der  Gerste  ist  der  Getreideschänder,  (Cecidomyia  cerealis 
Saut.)  eine  Mücke  2,2  mm.  lang  und  braunroth  gefärbt  mit  13  gliederigen  Fühlern  und 
silberglänzenden  Flügeln.  Die  11  gliederigen  Larven  sind  mennigroth  mit  dunkel  durch- 
scbimmernden  Darm.  Im  Mai  und  Juni  legen  die  Weibchen  ihre  zahlreichen  Eier 
zwischen  die  Blattscheiden  und  den  Halm  des  Spelzes  und  der  Gerste  ab,  wodurch  sie 
zum  Absterben  kommen.  Die  Verheerungen  dieser  Mücke  sind  fürchterlich  und  nur 
das  Abmähen  des  Getreides  ist  das  einzige  Gegenmittel. 

Obgleich  es  viele  Species  des  Hafers  giebt,  werden  jedoch  nur  die  beiden  ange- 
führten Arten  als  Sommerfrucht  cultivirt,  die  indessen  viele  Spielarten  zeigen. 

Der  Hafer  gedeiht  bis  zum  67°  n.  Br.  und  in  den  Alpen  in  einer  Höhe  von 
1700  Meter;  er  gedeiht  fast  auf  jedem  Boden  und  liefert  selbst  bei  schlechtem  Dünger 
noch  einen  Ertrag. 

Durch  den  hohen  Pfianzen-Casein-Gehalt ,  welches  die  chemische  Zusammen- 
setzung des  Legumins,  jedoch  die  Eigenschaften  des  Gluten-Caseins  besitzt,  kommt  der 
Hafer  den  Hülsenfrüchten  (Leguminosen)  nahe ;  ausserdem  zeichnet  sich  der  Hafer 
vor  anderen  Getreidearten  durch  einen  hohen  Gehalt  an  Fett  aus.  Das  Verhältniss 
der  Phosphorsäure  zum  Stickstoff  ist  beim  Hafer  ebenfalls,  wenn  auch  häufig  in  ab- 
abweichendem Verhältnisse,  wie  1  zu  2.  Der  Pilz:  Ustilago  segetum,  Staub-,  Russ-, 
Nagel-,  Flugbrand  kommt  häufig  in  den  Blüthentheilen  der  Gerste,  des  Hafers  und 
Weizens  vor.  In  Folge  dessen  reissen  alsbald  nach  der  Blüthezeit  die  befallenen 
Theile  auf  und  die  ganze  Aehre  sieht  wie  mit  Russ  braunschwarz  überdeckt  aus  und 
schon  beim  leisen  Schütteln  der  Aehre  stäubt  der  düstere  Staub  massenhaft  wolkig 
umher. 

2)  Der  Pilz :  Ustilago  sitophila  bewirkt  bei  dem  Getreide  die  Kornfäule,  Faul- 
oder Steinbrand. 

Fig.  35. 


Hafermehl. 


Der  Hafer  hat  für  die  menschliche  Haushaltung  insofern  Bedeutung,  indem  er 
als  Grütze  oder  Grützenmehl  zur  Bereitung  von  Suppen  verwendet  wird.  Bei  der  Brot- 
bereitung hat  er  nur  wenig  Anwendung,  wenn  gleich  er  im  Spessart,  Schwarzwalde, 
im  Schottischen  Hochlande,  in  Schweden  und  Norwegen  zuweilen  zur  Brotbereitung 
verwendet  wird.  Sonst  unterscheidet  sich  das  Hafermehl  vor  allen  anderen  Mehlsorten 
durch  einen  höheren  Gehalt  an  Holzfaser,  Stickstoffsubstanz  und  Fett. 

Feind  des  Hafers  ist  die  Haferblattlaus:  Aphis  avenae  2  mm.  lang.  Kopf  und 
Fühler  schwarz,  Augen  braunroth,  der  grüne  Hinterleib  trägt  jederseits  4  schwarze 
Flecken,  Die  Flügel  haben  ein  grünes  Randmahl.  Die  Ammen  sind  dunkelgrün  mit 
schwarzem  Kopf. 

Obgleich  der  Buchweizen  nicht  zu  den  Cerealien,  sondern  zu  den  Polygonaceen 
gehört,  so  wird  er  doch  zu  den  Getreidearten  gerechnet,  da  er  häufig  als  beliebtes 
Nahrungsmittel  gilt.  Die  erste  Species  ist  zur  Zeit  der  Kreuzzüge  aus  Asien  nach 
Europa  eingeführt,  die  zweite  stammt  aus  Sibirien  und  der  Türkei.  Buchweizen  wird 
nur  als  Sommerfrucht  gebaut ;  er  gedeiht  noch  unter  dem  72°  u.  Br.,  auf  leichtem 
sandigem  Boden  noch  besser  als  auf.  gutem  schweren  Boden ,  so  dass  er  auch  in  den 
Moorgegenden  die  einzige  Getreideart  mit  dem  Hafer  bildet.  H.  Ritthausen  zählt  den 
Buchweizen  nach  dem  Verhalten  seiner  Proteinstoffe ,  die  sich  in  Weingeist  fast  gar 
nicht  lösen  —  zu  den  Leguminosen. 
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Buchweizenmehl. 


Im  Mittel 

von 

10  Analysen. 

a 

I 

sä 

£ 

N 

£ '2 

S  'S 

CO 

<3 

s 

W 

3 

a)  Buchweizenmehl. 
14,27]  9,28|1,89|1,06|  2,95,'68,45;0,89|1,21 

b)  Buchweizen-Kleie. 

16,0  |16,7    4,3  ;  45,3  |14,3  3,4 


Asche  des  Mehls  (v.  Bibra). 


Beinasche  .     . 

.     0,72 

Kali  .... 

.  25,34 

Natron  .     .     . 

.     .     5,87 

Kalk.     .     .     . 

•     2,30 

Magnesia    .     . 

.  12,89 

Eisenoxycl  .     . 

.     1,80 

Phosphorsäure 

.     .  48,10 

Schwefelsäure  . 

.     1,68 

Kieselsäure 

.     0,00 

Chlor     .     .     . 

.     1,91 

Asche  des  Mais. 

Keinasche    .     . 

.     .     1,51 

Kali    .... 

.     .  27,93 

Natron    .     .     . 

.     .     1,83 

Kalk  .... 

.     .     2,28 

Magnesia      .     . 

.     .  14,98 

Eisenoxyd    .     . 

.     .     1,26 

Phosphorsäure 

.     .  45,00 

Schwefelsäure  . 

.     .     1,30 

Kieselsäure  .    . 

.     .     1,88 

Chlor  .... 

.     .     1,42 

Mais,    Türkischer 
Weizen, 

Wälschkorn,  Ku- 

kurutz, 

von  Zea  Mais. 


Fig.  37. 


©^©0 


Nach  46  Analysen. 
Minimum 


8,09]  5,82jl,54|         59,02 
Maximum 


,0,9910,62 


8,50|4,04 


Q^fc 


22,40115,12  9,16         72,69 

Mittel 
13,38110,054,76  4,59  3,2358,9612,841,69 

Maisstärke, 
aa  aus  dem  inne 


ren  weissen, 
bb  aus  dem  äusse- 
ren,  hornartigen 
Theil  des  Eiweiss- 
körpers. 


Die  Proteinstoffe  bestehen  haupt- 
sächlich aus  Pflanzenfibrin,  daher 
die  hornartige  Beschaffenheit  des 
Kerns,  aus  wenig  Ltgumin,  Albu- 
min, Conglutin;  nach  L.  König 
enthält  Mais  die  grösste  Menge 
Glycerin  von  allen  Pflanzenfetten, 
6,96°/o  neben  79,87°  o  Oelsäure  u. 
16,14°  o  Stearin-  -f-  Palmitinsäure. 


Maizena 

oder 
Maisstärke. 


Nach  C.  Krauch. 
14,32!  0,47]  —  !  —  |  —  185,00,  —  0,27 


Reis 

(oryza  sativa). 


a)  Das  ganze  Reiskorn. 


13,23|  7,81.0,69|         76,40         j0,78 1,09 
b)  Das  von  Schalen  betreite  Kochreis. 

14,41:  6,940,5lj         77,61         |0,08|1,45 

Nach  W.  Pillitz  sind  im  Beiskorn 
enthalten  0,41  °/o  Pflanzen -Albumin, 
1,11%  Dextrin  u.  Spuren  von  Zucker. 

Fig.  38. 


Asche  des  geschälten 
Korns. 


Beinasche 
Kali    .    . 
Natron    . 
Kalk  .     . 
Magnesia 
Eisenoxyd 
Phosphorsäure, 
Schwefelsäure 
Kieselsäure  . 
Chlor  .    .    . 


0,39 

21,73 

5,50 

3,24 

11,20 

1,23 

53,68 

0,62 

2,74 

0,10 


"  9  ©<A 


Beis. 
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Die  Buchweizen-Grütze  ist  das  von  der  grauschwarzen ,  dicken  Schale  befreite, 
dreikantige  Korn,  welches  vielfältig  als  Nahrungsmittel  Anwendung  findet.  Das  Buch- 
weizenmehl  ist  gewöhnlich  von  grauer  Farbe  und  wird  zur  Bereitung  von  Suppen, 
Würsten  und  Pfannkuchen  benutzt,  indem  es  einen  lockeren ,  leicht  aufgehenden  und 
leicht  verdaulichen  Teig  liefert. 

Dem  Buchweizen  schädlich  ist  die  Kornfliege :  Oscinis  taeniopus  Meig.  Gelb  ge- 
färbt mit  glashellen  Flügeln,  weissen  Schwingkölbchen,  schwarzen  Fühlern,  mit  einem 
die  Nebenaugen  tragendem  Dreieck,  3  Längestreifen  auf  dem  Rücken,  4  Querbinden  auf 
dem  Hinterleibe.  Die  Larven  bewirken  Anschwellung  des  Halms ,  welche  Krankheit 
als  Podagra  bekannt  ist.  Findet  sich  auch  auf  Weizen  und  Gerste,  wird  3 — 4  mm.  lang. 


Der  Mais,  ist  im  16.  Jahrhundert  aus  Süd- Amerika  nach  Europa  eingeführt;  hat 
hier  jedoch  keine  so  grosse  Verbreitung  finden  können,  indem  er  nur  in  heissen  Klima 
zur  Reife  gelangt.  Ausserdem  erfordert  sein  Gedeihen  einen  guten ,  stark  gedüngten 
Boden.  Der  Ertrag  ist  16 — 32fach,  Die  Arten  unterscheiden  sich  durch  Form  und 
Grösse  der  Kolben,  durch  Gestalt  und  Farbe  der  Körner,  die  theils  weiss,  gelb,  roth, 
braun  und  blau  erscheinen.  Das  Verhältniss  der  Phosphorsäure  zum  Stickstoff  ist 
nach  W.  Mayer  wie  0,913  zu  1,74.  Der  Mais  wird  in  Europa  hauptsächlich  zur  Ge- 
winnung der  Stärke  benutzt.  Die  Italiener  bereiten  aus  Mais  eine  Grütze,  die  sie  mit 
Milch  ansetzen  (Polenta).  Die  Amerikaner  bereiten  daraus  ihre  beliebten  Puddings, 
die  Türken  und  andere  Orientalen  bereiten  daraus  Brot. 

Verschiedene  asiatische  Völkerstämme  kochen  oder  braten  die  frischen,  noch 
milchigen  Körner  mit  Fett  oder  Butter,  ähnlich  wie  bei  uns  zuweilen  Erbsen  zubereitet 
werden. 

Aus  den  Blättern  der  Maispflanze  wird  jetzt  in  Amerika  und  Europa  vielfach 
ein  feines  gelbliches  Papier  zubereitet,  das  zu  Papiercigarren  benutzt  wird. 

Der  Pilz  «Ustilago  Maydis»,  der  den  Maisbrand  verursacht,  zerstört  die  Frucht- 
kolben des  Mais  so  vollständig,  dass  er  dieselben  zu  schwarzen,  faustgrossen  Staub- 
ballen umwandelt. 

Im  Handel    unterscheidet    man:    1)  Den    grossen    gelben   amerikanischen  Mais. 

2)  Pferdezahnmais,  ebenfalls  aus  Amerika  eingeführt. 

3)  Den  kleinen  gelben  italienischen:  «Cinguantino». 

Maizena  ist  eine  im  Handel  vorkommende  Maisstärke ,  die  aus  Amerika  einge- 
führt wird.  Sie  dient  ähnlich  dem  Arrow-root  für  Kinder  als  Nahrungsmittel ,  und  wird 
mehr  aus  dem  mehligen  Theile  des  Mais-Korns  gewonnen,  während  der  körnige  Theil 
desselben  zur  Darstellung  gewöhnlicher  Stärke  dient. 


Was  in  N.-  und  Mittel-Europa  der  Weizen  bedeutet,  das  gilt  in  S.-Europa  der 
Reis.  In  Ostindien,  China  und  Mittel-Asien  bildet  der  Reis  die  hauptsächlichste  Ge- 
treideart ,  und  es  wird  angenommen,  dass  die  Hälfte  der  Menschheit  sich  vom  Reis 
nährt.  Die  Schalen  des  Reiskorns  besitzen  ihrer  holzigen,  spröden  Beschaffenheit  wegen 
selbst  für  Thiere  keiden  Werth  als  Futter.  Reis  ist  die  stärkereichste  Getreideart 
(7U — 75  °/0)-  Die  Fabrikation  von  Reisstärke  wird  besonders  in  England,  Belgien  und 
Deutschland  betrieben.  Stärke  aus  Reis  hat  für  Appretur  feiner  Wäsche  viel  höheren 
Werth  als  Weizenstärke;  zum  Steifen  der  Wäsche  braucht  sie  nicht  gekocht  zu  werden. 
Das  beliebte  Gericht  bei  den  Orientalen  «Plau,  Pylav  oder  Plav»  ist  Reis  mit  Fett,  Cibeben 
oder  Rosinen ,  Hühner- ,  Fasanen-  oder  Schaffleisch  als  Pudding  zubereitet.  In  Ost- 
Asien  mit  Fischen  und  Gewürzen  zubereitet  unter  dem  Namen  k Curry»  eine  Volks- 
speise bildend. 

Der  Reiskäfer:  Calandra  oryzae  L.  Auf  der  ganzen  Erde  in  Reis  und 
Weizenfeldern.  Pechschwarz  matt,  1  Flecken  an  der  Schulter  1  hinter  der  Mitte  jeder 
Flügeldecke  und  der  Seitenwand  des  letzteren  ist  röthlich;  das  Halsschild  sehr  dicht 
punctirt.  Flügeldecken  dicht  punctirt  gestreift  die  schmalen  Zwischenräume  kurz 
gelbborstig. 

Durch  sorgfältiges  Polliren  mit  einem  Bürsten-Apparat  und  Färben  mit  Indigo- 
lösung wird  dem  Korn  ein  gefälliges,  bläuliches  Ansehen  gegeben. 
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Sorghohirse.  Durra 

(holcus  Sorghum    sive 
vulgare). 

Fig.  39. 


Im  Mittel  von  3  Analysen. 

Wasser 13,12 

Stickstoffsubstanz     .     9,15 

Fett 3,45 

Zucker 1,44 

Gummi,  Dextrin  .     .     3,77 

Stärke [caan 

Holzfaser     .     .    .    .|66'b0 
Asche 2,47 


Asche  nach  v.  Bibra. 


Reinasche    . 

1.66 

Kali    .     .     . 

20,34 

Natron    .     . 

3,25 

Kalk  .     .     . 

1,29 

Magnesia 

14,84 

Eisenoxyd    . 

1,87 

Phosphor  säure 

50,S9 

Schwefelsäure 

— 

Kieselsäure  . 

7.25 

Chlor  .     .     . 

— 

Hirse  von  Panicum 

(miliaceuin  und  italicum). 


Im  Mittel  von  6  Analysen. 

Wasser 11,26 

Stickstoffsubstanz      .  11,29 

Fett 3,56 

Zucker 1,18 

Gummi,  Dextrin  .     .     6,09 

Stärke 60,9 

Holzfaser     ....     4,25 
Asche 2,31 


Asche  der  geschälten  Hirse. 
Reinasche    ....     2.31 

Kali 18,53 

Xatron 3.S2 

Magnesia  .  .  .  .21,44 
Eisenoxyd  ....  1.82 
Phosphorsäure  .  .  48,21 
Schwefelsäure  .  .  .  2,02 
Kieselsäure  ....    8,33 


Mannagrütze 

von  Glyceria  fluitans  R.  Br., 
Festuca  fluitans  L. 
in  Europa  kultivirt. 


Enthält   hauptsächlich  die  Bestandtheile  der  gewöhn- 
lichen Gerealien. 


Kauji-Grütze 

von  Phoenix  farinifera 
Wüd. 


Enthält  hauptsächlich  Stärkemehl  und  Zellstoff. 


Die  Legn- 


Unter  allen  vegetabilischen  Nahrungsmitteln  besitzen  diese  den  höchsten  Xähr- 
bestehen  auch  hier  die  stickstofffreien  Extractstoffe  hauptsächlich  aus  Stärke,  die  sich 
in  Zucker  überführen  lässt.  Analog  wie  bei  den  Cerealieu  die  Stickstoffsubstanz  aus 
oder  Legumin.  Der  Asche-Gehalt  der  Leguminosen  ist  grösser  als  der  der  Cerealien  ; 
Fast  in  jedem  Lande,  auf  allen  Erdtheilen  finden  Leguminosen  Anwendung  als  Xah- 
fixes  Alkali.  Aus   einer    solchen    Lösung  wird  das   Legumin   durch   Essigsäure    wieder 


Feld-  oder  Puffbohnen. 

Vicia  Faba  major  und 


Nach  29 

Analysen. 

o 

?3 

H 

£> 

to  -i 

"c 

< 

Minimum 
11,00  13,75  1,20  42,80i  4,53  1,80 

Maximum 
19,70  28,192,90  53,29|  n,57  4,65 

Mittel 
14,84  23,66!  1,63  49,25;  7,47  3,15 


Die  Asche   nach  15  Analysen. 


Reinasche 

Kali.  .  .  . 

Natron  .  . 

Kalk  .  .  . 

Magnesia . 

Eisenoxyd 

Phosphor- 
säure  .  . 

Schwefel- 
säure .  . 

Kiesels. .  . 

Chlor  .  .  . 


3,28  4.30 
35,64  47,39 

0,00  2,61 
■  2,86    8,90 

5,33  9,86 
|  0,00    1,06 

29,30  44,49 

0,00  4,03 
0,00  5,24 
0,00    6,35 


3,57 
42,49 
1.34 
4,73 
7,08 
0,57 

38,74 

2,53 
0,73 
1,57 
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Die  Sorghohirse,  auch  Mohrenhirse,  Guineakorn,  D hurra  genannt ,  stammt  aus 
Afrika ,  wo  sie  als  Nahrungsmittel  Bedeutung  hat ,  doch  findet  sie  sich  auch  in  Ost- 
indien, Arabien,  Portugal,  Toskana.  Sie  kommt  nur  in  heissen  Gegenden  fort,  wo  sie 
einen  hohen  Ertrag  giebt.  Sie  wird  theils  als  Grütze,  theils  wird  das  Mehl  zum  Brod 
und  zu  feineren  Kuchen  verwendet.  Das  Grünkraut  der  noch  nicht  völlig  reifen 
Pflanze  dient  besonders  für  Vieh  als  geschätztes  Material. 

Ein  gefährlicher  Feind  der  Hirse  ist  der  Hirse-Zünsler  (Botys  salicealis  Hübn. 
1,5  Cm.  langer  und  bis  3  Cm.  spannender  Schmetterling.  Das  längere  aber  schmälere 
Männchen  ist  braungrau,  purpurn  überlaufen  mit  ochergelber  Färbung  an  der  Aussen- 
seite  und  dem  Saume  der  Vorderflügel.  An  den  Hinterflügeln  findet  sich  eine  blass- 
gelbe nach  Innen  zu  verschwindende  Querbinde.  Das  Weibchen  ist  viel  lichter  gefärbt 
mit  3  zackigen  braunen  Querbinden  und  2  eben  solchen  Flecken  auf  Vorderflügeln. 
Die  16füssige  Raupe  ist  oben  schmutzig  graubraun,  unten  weisslich. 

Das  Vaterland  der  Hirse  ist  Indien,  doch  wird  sie  jetzt  auch  in  Italien,  Frank- 
reich, der  Schweiz,  Deutschland  gebaut,  ebenso  findet  man  sie  in  Afrika  und  M. -Asien 
Sie  liebt  trockenen  Boden,  warmes,  sandiges  Klima,  wo  sie  dann  hohe  Ernte  giebt; 
sie  wird  hauptsächlich  im  geschälten  Zustande,  mit  Milch  zum  Brei  gekocht,  als  Grütze 


In  Spanien   und   Portugal   wird  jetzt   viel  Hirse   verbraucht,  indem  daraus  ein 
Nationalgetränk  bereitet  wird,  das  wie  bei  uns  als  Bier  beliebt  ist. 


Die  Samen  dieser  Pflanzen  werden  unter  dem  Namen  Himmelsthau,  Schwaden, 
Flutgras,  Enten-  oder  Groshirse  häufig  beim  Volke  als  beliebte  Grütze  genossen  und 
zu  diesem  Zwecke  in  Europa  kultivirt. 


Die  mehlige  Substanz,  welche  die  aus  weissen ,  in  einander  verwobenen  Fasern 
bestehende,  äussere  Holzschicht  des  Stammes  einschliesst ,  dient  in  Vorder  -  Indien  in 
Zeiten  des  Mangels  als  Speise,  zu  welchem  Zwecke  sie  zu  einer  dicken  Grütze  einge- 
kocht wird. 


mmosen. 

werth,  indem  sie  die  stickstoffreichsten  Nährstofle  enthalten.  Wie  bei  den  Cerealien 
jedoch  nicht  wie  bei  den  Cerealien  vollständig,  sondern  nur  theilweise  durch  Diastase 
Kleber-Proteinstoffen  besteht,  so  besteht  sie  bei  den  Leguminosen  aus  Pflanzen- Case'in 
er  enthält  mehr  Kali  und  Kalk,  dagegen  weniger  Phosphorsäure  als  die  der  Cerealien. 
rungsmittel.  Die  Löslichkeit  des  Legumins  wird  bewirkt  durch  Alkaliphosphate  und 
gefällt,    was  für  den  Verdauungsprocess  von  grösster  Wichtigkeit  ist. 

Es  sind  hauptsächtlich  2  Arten  als  Nahrungsmittel  im  Gebrauch,  1)  Eine  Art, 
die  meistens  in  Feldern  gezogen  wird  (Vicia  Faba  minor  Lob)  oder  kleine  Acker-, 
Sau-  oder  Pferdebohne  und  2)  die  in  Gärten  cultivirt  wird  (Vicia  Faba  major  Lob) 
die  Garten-  oder  Puffbohne.  Die  kleinen  Körner  dieser  Bohnen  haben  gewöhnlich  einen 
grösseren  Stickstoff  -  Gehalt  als  die  grösseren.  Die  kleine  Ackerbohne  wird  vorzugs- 
weise als  Futtermittel  zur  Mästung  von  Schweinen  in  Deutschland  und  Frankreich  be- 
nutzt, jedoch  auch  nach  dem  Kochen  mit  Speck  oder  Pökelfleisch,  häufig  auf  Schiffen 
bei  Seereisen  genossen.  Die  Gartenbohnen  (Vicia  major)  werden  sowohl  im  reifen  Zu- 
stande genossen,  als  auch  im  unreifen  Zustande  marinirt  als  beliebtes  Gemüse  in  An- 
wendung gebracht,  besonders  zu  den  Mixed-pickles  der  Engländer. 

Die  Sogabohne  aus  China  von  Soja  hispida  eingeführt  zeichnet  sich  aus  durch 
Fruchtbarkeit  der  Stauden,  die  durchschnittlich  200  Schoten  ä  2—3  Korn  tragen,  so- 
wie durch  den  hohen  Nährwerth  der  Bohnen.     Sie  enthalten   nach  übereinstimmenden 
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Fig.  40.    Feld-  oder  Puffbohnen. 


H.  Ritthausen  fand  in  der  Stickstoffsubstanz 
10 — 18,7  °/°  Leguniin  und  eine  Menge  Erweiss- 
stoffe, die  weder  mit  Eiweiss  noch  mit  Legu- 
min  identisch  sind.  Er  fand  die  Zusammen- 
setzung C  =  54,33°/o,  H=7,19%,  N=16,S7°/o, 
S  =  0,89°/o,  0  =  21,22°/o. 


Türkische 
oder  Stangenbohne, 

von 

Phaseolus  multifiorus, 

vulgaris,  genospennus, 

oblongis,  sphaericus. 


Im 

Mitte 

nach  7  Analysen. 

m 

1 

|l 

QQ   ■ 

°f       S 

"5    1  s  *       =        § 

13;( 


23,12  2,28  53,63|  3,84  3,53 


H.    Ritthausen    fand 
bis  11%  Legumin. 


3,6°/o 


Asche  nach  13  Analysen. 
Eeinasche    ....     3.22 

Kali 44^01 

Natron 1,49 

Kalk G,3S 

Magnesia  ....  7,62 
Eisenoxyd  ....  0,32 
Phosphorsäure  .  .  35,52 
Schwefelsäure .  .  .  4,05 
Kieselsäure  ....  0,57 
Chlor Ü,8G 


Erbsen, 

von 
Pisum   sativum  L. 


Fig.  41. 


Bruchus  pisi,  Erbsenkäfer 
(4fache  Vergrösserung). 


Nach  41  Analysen. 

Minimum 

11,01  18,560,64,41,901  2,22  1,76 

Maximum 
22,12  27,14  3,30  59,38  10,0  3,49 

Mittel 
14,31 122,63  1,72  53,24  5,4512,65 

H.  Ritthausen  fand  das  Le- 
gumin wie  folgt: 

Felderbsen 
a)  gelbe  b)  grüne 

9,45%  8,95°/o 

Gartenerbsen 

a)  graue  b)  gelbe 

7,30°/o  5,4Uu/o 

Aus  der  vom  Legumin  be- 
freiten Lösung  scheidet  sich 
beim  Kochen  eine  Menge  eines 
Eiweissstoffes  ab,  der  coagulirt, 
sich  im  Kaliwasser  löst ;  er  be- 
steht aus  C  =  52,94%,  H  = 
7,13%,  N  =  17,14%,  S  = 
1,04%  und  wird  durch  Kupfer- 
salze in  2  Proteinstoffe  zerlegt. 


Asche  nach  29 

Analysen. 

i 

s 

1 

Reinasche 

2,36 

4,27 

2,73 

Kali.  .  .  . 

35,80 

51,41 

41,79 

Natron  .  . 

0,00 

3,57 

0,96 

Kalk  .  .  . 

2,21 

7,90 

4,99 

Magnesia . 

5,80 

13,02 

7,96 

Eisenoxyd 

0,00 

3,83 

0,86 

Phosphor- 

saure  .  . 

29,30 

44,41 

36,43 

Schwefel- 

saure .  . 

0,00 

9,46 

3,49 

Kiesels..  . 

0,00 

3,02 

0,86 

Chlor  .  .  . 

0,00 

6,50 

1,54 

«Hill       ™  m 

<M 

> 

Condensirte  Erbsensuppe, 
Erbsenpure. 


Nach  2  Analysen. 

I.        II. 


Fig.  44. 


Wasser  .  .  .  . 
Stickstoffsubstanz 

Fett 

Zucker  .  .  .  , 
Gummi,  Dextrin  , 
Stärke  .  .  .  , 
Holziaser  .  .  , 
Asche      .    .    .     , 


7,58     8,05 

16,23  15,81 

8,98  24,41 

53,54  36,78 

1,34     1,69 
11,73  13,23 


Bruchus  granarius,  Leguminosen- 
Käfer  (3fache  Vergrösserung). 
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Analysen:  6—7%  Wasser,  40— 44°/o  Protein,  18— 21°/o  Fett,  25— 27°/°  natronfreie  Ex- 
tractstoffe,  5°/o  Rohfaser.  Sie  hat  also  beinahe  den  doppelten  Werth  unserer  Bohnen  in 
Bezug  auf  den  Nährfactor,  Das  Fett  (Oel)  7  mal  mehr  enthalten  als  in  unseren 
Bohnen,  besitzt  einen  angenehmen  Geschmack  und  ist  dem  feinsten  Provenceroel  ver- 
gleichbar. In  Dalmatien,  Istrien,  Nord  -  Italien,  auch  theilweise  in  Tirol  ersetzen  die 
Sogabohnen  bereits  vollständig  den  Kaffee,  indem  sie  zu  diesem  Zwecke  geröstet  werden. 
In  England  wird  eine  braune,  picante,  dickliche  Sojasauce  bereitet,  um  Braten- 
sauren  zu  verbessern. 

Die  angeführten  Species  hiben  wieder  viele  Spielarten,  die  unter  dem  Namen : 
arabische  oder  Feuerbohne,  Schmink-  oder  Vitsbohne  auftreten.  Da  die  Bohnen  leicht 
gefrieren,  so  werden  sie  erst  Mitte  Mai  gepflanzt,  wo  sie  dann  im  September  zur  Reife 
kommen.  Die  Phaseolus- Bohnen  besitzen  einen  geringeren  Gehalt  an  Holzfaser  und 
eine  zartere  dünne  Schale  als  die  Wicken-Bohnen,  daher  sie  als  Nahrungmittel  vor 
letzteren  den  Vorzug  haben.  Sie  werden  sowohl  im  unreifen  Zustande  mit  der  Hülse, 
Schnitt-,  Salat  oder  Türkische  Bohne,  als  auch  ihre  reifen  Samen  gekocht  mit  Fleisch 
und  Fett  genossen. 

Der  grösste  Feind  der  Bohnen  ist  der  Bohnenkäfer :  Bruchus  rufimanus,  ist 
schwarz,  hat  einen  weissen  Fleck  an  der  Basis  des  Halsschildes  und  rothgelbe 
Vorderschenkel. 


Fig.  43. 


■ 


Oöl 


Erbsenmehl. 

Von  den  Leguminosen  gilt  die  Erbse,  besonders  die  gewöhnliche  gelbe  Moos- 
oder Saaterbse  und  deren  zahlreiche  Spielarten,  so  wie  auch  die  graue  Erbse  als  wich- 
tige Nahrungsmittel.  Die  Erbse  gedeiht  noch  bis  zum  28°  n.  Br.,  ist  nicht  so  empfind- 
lich gegen  Frost  wie  die  Bohne,  und  wächst  vortrefflich  bei  9—17°  Wärme.  Sie  reift 
in  110—140  Tagen.  Sie  werden  entweder  mit  der  Schale,  was  bei  grauen  Erbsen 
immer  der  Fall  ist,  nach  dem  Kochen  genossen  oder  die  Schalen  werden  nach  dem 
Kochen  durch  Zerquetschen  der  Erbsen  in  Sieben  von  den  Hülsen  getrennt,  in  Folge 
dessen  werden  sie  an  Holzfaser  ärmer  und  leichter  verdaulich.  Für  den  Haushalt 
kommen  jetzt  schon  geschälte  Erbsen  in  den  Handel.  Man  schätzt  die  Güte  der  Erbsen 
nach  ihrem  grösseren  Aufquellungsvermögen  im  Wasser  ,  auch  soll  ein  süsslicher  Ge- 
schmack (Zuckererbsen)  ihre  Güte  bedingen.  Zu  Suppen  werden  häufig  die  frischen 
Erbsen  mit  den  gereinigten  Hülsen  verwendet.  Ausserdem  werden  auch  verschiedene 
Species  im  noch  unreifen  grünen  Zustande,  getrocknet  (Grüne  Erbsen)  und  als  Gemüse 
und  Speise  benutzt. 

Die  Erbsenblattlaus :  Aphidina  pisi  richtet  in  Erbsenfeldern  erheblichen  Schaden 
an,  indem  sie  junge  Blätter  total  vernichtet.    Ferner  sind  den  Leguminosen  schädlich: 

Der  Erbsenkäfer:  Bruchus  pisi  4,5  mm.  lang,  schwarz,  mit  brauner  weiss- 
fleckiger  Behaarung  und  ein  weisser  Fleck  an  der  Basis  des  Halsschildes  denselben 
leicht  kenntlich  machend;  die  4  ersten  Fühlerglieder,  Schienen  und  Füsse  der  Vorder- 
beine sind  rothgelb.  Gemeiner  Samen-  oder  Leguminosen-Käfer,  Bruchus  granarius 
3,6  mm.  lang  glänzend  schwarz  mit  weissen  Flecken,  weissem  Schildchen  und  weissen 
Flecken  an  der  Basis  des  Rückenschildes,  keine  Flecken  auf  der  Nath,  hinter  dem 
Schildchen  ist  gelblich.  Fühler,  Vorderbeine  sind  rothgelb. 

Wird  fabrikmässig  in  Amerika,  England  und  Deutschland  hergestellt,  indem 
Erbsenmehl  mit  frischem  Fett,  SaLz  und.  Gewürzen  gemischt,  getrocknet  und  in  Tafeln 
gepresst  wird.  Sie  werden  nur  mit  Wasser  gekocht ,  um  eine  geniessbare  Suppe  zu 
erhalten  und  eignen  sich  besonders  für  kriegführende  Heere ,  wo  es  sich  darum  han- 
delt, möglichst  schnell  kräftige  Speisen  zu  erhalten.  Doch  ist  ihr  Preis  augenblicklich 
noch  zu  hoch,  um  mehr  verbreitet  zu  werden. 


04 


Erbsen- 
Fleisch-Tafeln. 


Zusammensetzung. 


12,09 


31,18 


3,08 


47.50 


6,5 


Linsen, 

von 
Ervum  Lens  L. 


Nach  10  Analysen. 

Wasser 21.51 

Stickstoffsubstanz   ....  24,81 

Fett    1,85 

Stickstofffreie     Extract- 

stoffe 54,77 

Holzfaser    3,58 

Asche 2,47 

H.  Kitthausen   fand  in  Lin- 
sen 5,l°/0  Legumin. 


Asche  nach  1  Analyse. 

Reinasche     2,06 

Kali 34.76 

Natron 13,50 

Kalk 2,47 

Magnesia 2,47 

Eisenoxyd 2,00 

Phosphorsäure.    .  .  .  36,30 

Chlor 4,63 


Die  verschiedenen  Stärke-Arten  werden  gewonnen,  wie  folgt. 


In  Europa 


In  Amerika 


In  West-Indien    .  .  . 

In  Afrika  (Kap  Natal) 

In  Australien      .  .  . 
Auf  den  Südsee-Inseln 


1)  aus  Weizen.  Triticum  vulgare  L.  liefert  60%  Stärke- 

2)  aus  Kartoffeln,  Solanum  tuberosum  L.  liefern 
9 — 28%  Stärke.  Ein  Stück  Land  mit  Kartoffeln  be- 
pflanzt, liefert  dreimal  mehr  Stärke  als  mit  Weizen 
bepflanzt. 

3)  aus  Reis,  Oryza  sativa  liefert  75— 80°/0  Stärke. 


aus  Mays,    Zea   Mays 
Nord-Amerika. 


L.  liefert  58— 66%   Stärke   in 


1)  aus  Maranta  arundinacea  L.  (Pfeilwurzel)  liefert 
7  bis  20%  Stärke  in  Süd-Amerika. 

2)  aus  den  Wurzelknollen  von  Alstroemeria  edulis 
Tussac. 

aus  den  Wurzeln  von  Jatropha  Manihot  L.  giebt  die 
Tapioca-  oder  Cassavastärke  oder  das  brasilianische 
Arrowroot,  für  300,000  Mark  jährlich  nach  Deutsch- 
land geführt  aus  Brasilien. 

1)  aus  Maranta-,  Canna-  und  Curcuma-Arten  gewonnen 
und  Tickmehl  genannt. 

2)  aus  dem  Mark  der  Sagopalme  (Metroxylon  Ruinphii, 
Mart-  und  Sagus  laevis  Jack).  Ein  Baum  liefert 
150kg  Stärke.  1880  wurde  für  5,670,820  Mark  dieser 
Stärkearten  nach  England  eingeführt  aus  Ost- 
Indien. 

1)  aus  Maranta-Arten,  ein  Acre  Land  liefert  450ks 
Maranta- Arrow-root. 

2)  aus  Canna- Arten,  unter  dem  Namen  aToislemois» 
l,100,000*g  nach  England  jährlich  importirt. 

aus    Maranta-Arten   jährlich   200,000ks    dieser   Stärke 

nach  England  importirt. 
aus  Canna-Arten,    in   grossen   Mengen   nach   England 

eingeführt. 

1)  aus  Wurzelstöcken  von  Arum  esculentum  liefern 
33%  Stärke. 

2)  aus  Tacca-Arten  liefern  30,5%  Stärke. 

3)  aus  den  Früchten  des  Brotfruchtbaumes  Artocarpus 
incisa  L.,  liefern  17%  Stärke. 


65 


Frisches,  getrocknetes  und  fein  gemahlenes  Muskelfleisch,  wird  mit  bei  100°  C 
entwässertem  Erbsenmehl  unter  starkem  Drucke  in  Tafeln  gepresst.  Sie  sollen  mit 
Wasser  gekocht  bei  Zusatz  von  Gewürzen  ein  volles  Nahrungsmittel  abgeben,  und  sich 
durch  geringes  Volumen  so  wie  geringen  Wassergehalt  leicht  transportabel  und  haltbar 
erweisen. 


Fig.  45.     (PfM(  11Ä|  szmrni^  JPPI  Wldßl     iliUih     Linsenmehl. 


Die  Linsen  sind  im  Allgemeinen  gegen  Frost  ziemlich  empfindlich ;  sie  gedeihen 
noch  bis  zum  60°  n.  Br.,  lieben  einen  trockenen,  kalkigen  Boden  und  reifen  in  140 — 150 
Tagen.  Von  den  Linsen  können  nur  die  reifen  Samen  genossen  werden.  Diese  zeich- 
nen sich  im  getrockneten  Zustande  durch  ein  ausserordentliches  Quellungsvermögen  im 
Wasser  aus. 


Bereitung  und  Beurtheilung  der  Stärke. 

Die  Fabrikation  der  Stärke  beruht  auf  Zerreiben  und  Zerquetschen  der  stärke- 
haltenden Pflanzentheile,  wodurch  die  Stärkekörner  frei  gelegt  werden,  um  sie  darauf 
mittelst  Wasser  hevausschlämmen  zn  können.  Diese  Operation  ist  einfach,  wenn  grosse 
Stärkekörner  vorhanden  sind  und  nur  die  Zellflüssigkeit  zu  entfernen  ist,  wie  bei  den 
Kartoffeln;  sie  ist  jedoch  schwierig,  wenn  der  Kleber  innig  mit  den  Srärkekörnern  ver- 
wachsen ist,  indem  in  solchem  Falle  beim  Schlämmen  eine  klebrige ,  zähe  Masse  ent- 
steht, aus  der  die  Stärke  schwer  zu  trennen  ist,  wie  beim  Weizen  und  Keis.  In 
solchen  Fällen  muss  der  Kleber  vorher  gelöst  oder  zerstört  werden  durch  Alkalien, 
Säuren  oder  Gährung,  wodurch  aber  ein  Verlust  an  Stärke  eintritt. 

A)  Die  Stärkekörner  der  Kartoffel  sind  eiförmig ,  im  Querschnitte  kreisrund.  Der 
Kern  ist  excentrisch  und  hegt  fast  immer  am  schmalen  Kornende.  Die  noch 
jungen,  unentwickelten  Körner  sind  kugelig. 

B)  Die  Stärke  von  Weizen,  Roggen  und  Gerste  zeigt  eine  grosse  Uebereinstimmung, 
sie  besteht  aus  kleinen  und  grossen  Körnern.  Erstere  sind  kugelig,  zuweilen 
polyedrisch,  letztere  dagegen  linsenförmig  gestaltet.  An  Stelle  des  Kernes  be- 
findet sich  meist  eine  lufterfüllte  Höhle. 

C)  Die  Stärkekörner  der  Leguminosen  sind  ellipso'idisch  mit  centralem  Kern  und 
concentrischen  Schichten. 

D)  Die  Reisstärke  besteht  aus  einfachen  und  zusammengesetzten  Körnern  und  letz- 
tere aus  2—10  Theilkörnern,  von  denen  jedes  polygonal  begrenzt,  meist 
5— 6eckig,  zuweilen  3seitig  ist.  An  Stelle  des  Kerns  ist  eine  grosse  polygonale, 
selten  sternförmige  Höhle. 

E)  Die  Maiskörner  —  die  einfachen  sind  kugelig  oder  ellipsoidisch,  die  zusammen- 
gesetzten, aus  2—7  Theilen  bestehend  und  die  Bruchkörner  sind  polyedrisch 
abgeplattet.     Die  meisten  Körner  zeigen  einen  Kern. 

Prüfung  auf  Waser.  Nach  Scheibler  giebt  Stärke,  die  mehr  als  11,4% 
Wasser  enthält ,  dieses  Wasser  an  Alkohol  von  90°  Tralles  ab,  dagegen  nimmt  eine 
wasserärmere  Stärke  selbst  aus  starkem  Weingeist  so  viel  Wasser  auf,  bis  es  11,4  °/o 
Wasser  enthält. 

Mehlsorten  und  Kleber.  Mit  Soda,  Ammoniak  oder  Kalilauge  geschüttelt, 
wird  Kleber  gelöst,  der  dann  durch  Salzsäure  gefällt  wird. 

Mineralische  Stoffe.  Reine  Stärke  darf  nicht  über  l°/o  Asche  enthalten, 
sonst  wäre  auf  Beimengungen  zu  schliessen. 

Gelbes  Klebermehl,  nach  Fasca  ein  Gemisch  von  1  Theil  Kleber  und  2 
Theilen  Mehl  ist  ein  kräftiges  Nahrungsmittel  für  Menschen. 

Lucin.  Nach  A.  Brinkmann  in  Kopenhagen  ist  zu  trockenen  Blättern  aus- 
gewalzter Kleber  und  dient  statt  Albumin  beim  Zeugdruck  als  Klebe-  und  Ver- 
dickungsmittel. 

Palm,  Nahrungsmittel.  5 
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Dextrin 

auch  benannt  Stärke-  oder 

Röstgummi,  Leiocome, 

Gommeline,  Gromme 

d'Alsace. 


Dextrin:  CeHioOs  so  benannt,  weil  es  stark  rechts 
polarisirt  wird,  gewonnen  durch  Einwirkung  verdünnter 
Säuren  auf  Stärke.  Fabrikmässig  stellt  man  es  nach 
Heuze  dar,  indem  1000k&  Stärke  mit  2*g  Salpetersäure 
(40°  B)  und  300  Liter  Wasser  angerührt,  langsam  ge- 
trocknet bei  80°  C,  darauf  die  Masse  zerkleinert  und 
weiter  bei  110°  C  getrocknet  wird.  So  dargestellt  lässt 
sich  das  Dextrin  kaum  von  Stärke  unterscheiden.  Es  ist 
vollkommen  weis,  unlöslich  in  absolut.  A^okol,  löslich 
in  Wasser  und  kann  durch  verdünnte  Säuren  in  Trauben- 
zucker übergeführt  werden. 

Zusammensetzung    verschiedener    Dextrinsorten    des 
Handels  nach  R.  Forster. 

"So  S3  S3o"i<B  cä°'3  O 

Ü-2       S-S         §|      a§3     1-c!         IS 

=  ia      =SS        SS     »^    £-gS>       ia 

o«i        <G  KQ      ßo«  g  §  O 

Dextrin 5,34  49,78  63,60  70,43  72,45  59,71 

Zucker 0,24  1,42  7,67  1,92  8,77  5,76 

Unlösliches .  .  .  86,47  30,80  14,51  19,97  13,14  20,64 

Wasser 7,95  18,00  14,23  7,68  5,64  13,89 


Arrow-Root 

stammt  von  Maranta- Arten 

Curcuma-Arten 

Canna- Arten. 

In  Ostindien  auch  Tickmehl 

genannt. 


Arrow-Root  Stärke  nach  2  Ana- 
lysen. 


Wasser 

a)lG,5 
b)14,91 


Stickstoffsubst. 

Stärke 

0,88 

82,41 

0,75 

84,10 

Asche 
0,21 

0,24 


Sago 

stammt-  von  Sagus  farini- 
fera  und  von  Borassus  fla- 
belliformis;  ausserdem  von 
Mauritia  flexuosa,  der  Mau- 
rituspalme,  kommt  vor  von 
der  Mündung  des  Orinoco  bis 
zum  Amazonenstrom  u.  bil- 
det ein  Hauptnahrungsrnittel 
der  dortigen  Indianer. 


a)  Ganze  Sago. 

Wasser 12,14 

Stickstoifsubstanz  ....  0,81 

Starke 86,50 

Asche 0,35 

b)  Weisses  Sagomehl. 

Wasser 16,14 

Stickstoffsubstanz  ....  3,75 

Stärke    79,88 

Asche 0,22 


Fig.  46. 


Arrowroot-Stärke. 


Fig.  47. 


Fig.   48. 


Arrowroot  -  Stärke    von 
Port-Natal. 


|    Stärke    von    ost- 
indischen  Arrow- 


<§>  *  QP 


root. 
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A)  Bei  der  Einwirkung  von  Schwefelsäure  auf  Stärke  entstehen  folgende  Producte : 
1)  Stärke,  2)  lösliche  Stärke  geben   mit  Jod  die  blaue  ] 

Reaction,  Durch  Alkohol  werden 

3)  Amylodextrin  I  giebt  mit  Jod  die  violette  Reaction,       alle  diese  Producte  ge- 

4)  Amylodextrin  II,    5)  Erythrodextrin  geben  mit  Jod  \  fällt ,    mit   Ausnahme 

die  rothe  Reaction,  von  Maltose  und  Dex- 

6)  Achroodextrin,    7)  Maltose,    8)  Dextrose  geben  mit      trose. 
Jod  keine  Reaction. 

B)  Das  Dextrin  des  Handels  wird  grösstentheils  aus  Kartoffelstärke  gewonnen,  es 
können  35— 45°/o  desselben  in  Brot  eingebacken  werden,  ohne  dass  es  dem  Con- 
sumenten  auffallen  sollte;  indessen  ist  es  zu  theuer,  um  allgemein  als  Nahrungs- 
mittel benutzt  werden  zu  können.  In  der  Mediän  wird  es  häufig  in  der  Kinder- 
Praxis  in  Anwendung  gebracht;  in  der  Chirurgie  dient  es  zur  Herstellung  fester 
Bandagen,  in  der  Pharmacie  zur  Darstellung  von  pulverförmigen  Pflanzen-Ex- 
tracten,  in  der  Technik  zum  Steifen  und  Appreturen  von  Zeugstoffen. 

C)  Prüfung  des  Dextrins.  Es  darf  durch  Jod  nur  röthlich  gefärbt  werden, 
muss  sich  in  "Wasser  vollkommen  lösen,  darf  beim  Verbrennen  keinen  Rückstand 
hinterlassen,  und  eine  alkalische  Kaliumeisencyanidlösung  beim  Erwärmen  nicht 
entfärben.  Es  darf  sich  in  Barytwasser  und  Gerbsäure  nicht  lösen.  Den 
Stärkezucker  weist  man  im  Dextrin  nach  Borford  dadurch  nach,  dass  man  eine 
wässerige  Lösung  desselben  mit  einer  Lösung  von  Kupferacetat  kocht,  wodurch 
bei  Gegenwart  von  Stärkezucker  in  kurzer  Zeit  rothes  Kupferoxydul  ausge- 
schieden wird,  während  Dextrin  nur  aus  der  alkalischen  Fehling'schen  Kupfer- 
lösung erst  nach  längerem  Kochen  Kupferoxydul  abscheidet. 


Die  Arrow  -  Root  -  Stärke  wird  aus  verschiedenen  knolligen  Wurzelstöcken  von 
tropischen  Pflanzen  in  Amerika,  Ost-  und  West-Indien,  und  Australien,  ähnlich  wie  in 
Europa,  aus  der  Kartoffel,  gewonnen.  Sie  zeichnet  sich  besonders  durch  Feinheit  des 
Mehls,  durch  ihre  leichte  Löslichkeit  und  völlige  Geruchlosigkeit  aus,  weshalb  sie  be- 
sonders zu  medizinischen  Zwecken,  als  Nahrungsmittel  für  Kinder,  allgemeine  Ver 
breitung  gefunden  hat.  Am  Orte  ihrer  Abstammung  findet  sie  weit  verbreitete  An 
wendung  zu  Speisen  und  Backwerken,  zu  welchem  Zwecke  sie  bei  uns  zu  theuer  wäre 


Die  Sago  stärke  wird  aus  dem  Marke  verschiedener  Palmen  gewonnen.  Die 
Bäume  werden  in  Stücke  geschnitten  und  aus  dem  Marke  das  Mehl  ausgeschlämmt 
und  gereinigt.  Ein  Baum  giebt  lSO^s  Stärke.  Die  getrocknete  Stärke  wird  wieder 
mit  Wasser  zum  dicken  Brei  angerührt  und  durch  Metallsiebe  gerieben,  wobei  sie  in 
Kugelform  in  eiserne  Pfannen  gelangt,  die  mit  vegetabilischem  Fett  bestrichen  sind. 
Beim  vorsichtigen  Erhitzen  der  Pfannen  wird  ein  Theil  der  Stärke  in  Kleister  umge- 
wandelt und  in  Folge  dessen  die  anderen  Theile  zusammengehalten.  Sago  ist  daher 
ein  Gemenge  von  verkleisterter  und  unveränderter  Stärke.  Sie  wird  auch  röthlich- 
und  bläulich  gefärbt  und  dient  zu  Fruchtsuppen  als  Kindernahrungsmittel.      ■** 


1  ®<® 


Stärke-Arten  von  brasilianischen  Arrow-root. 


Jo     Sago-Stärke. 


5* 


Tapioca 

stammt   von 

Mannihot  utilissima 

Mannihot  Janipha, 

und  Jatropa  Mannihot. 


Nach  2  Analysen. 


Wasser 

a)  13,3 

b)  15,56 


Sticistoff- 
substanz 

0,65 
0,35 


Stärke 
85,95 

84,05 


0,12 
0,39 


in  Brasilien  auf  ähnliche  Art  gewonnen, 


Die  Tapioca-Stärke  wird  vorzugsweise 
wie  die  Sago  -  Stärke  und  enthält  ebenso  eine  in  Folge  der  Bereitungsart  veränderte 
Stärke-Substanz.  In  der  neueren  Zeit  wird  viel  Tapioca-Stärke  aus  dem  Cassava-Mehl 
dargestellt.     Ihre  Anwendung  gleichbedeutend  mit  der  Sago-Stärke 


Stärkemehl  und  Brot,  welche  aus  Palmen.  Cocospalmen  und 
Dattelbäumen  in  den  Tropenländern  gewonnen  werden. 


Brot  des  Brotbaumes, 
Jaka-Brot  genannt. 


1)  Artocarpus   incisa   L.     Gemeiner   Brotfruchtbaum.     Auf 

den  Südsee-Inseln,  Tahiti,  St.  Maurice,  West-Indien,  Süd- 
Amerika  heimischer,  bis  18  Meter  hoher  Baum,  trägt 
ovale,  40  Centim.  lange  und  24  Centim.  dicke,  fleischige 
Früchte,  die  roh  nicht  geniessbar  sind,  aber  in  Scheiben 
geschnitten,  getrocknet,  geröstet  häufig  den  Schiffszwie- 
back ersetzen  und  sich  2  Jahre  lang  gut  halten.  Die 
Frucht,  die  vor  der  völligen  Reife  weisses,  lockeres,  meh- 
liges Mark  enthält,  wird  geschält,  in  Blätter  gewickelt 
und  auf  heissen  Steinen  gebacken;  sie  besitzt  dann  einen 
den  Bananen  ähnlichen  Geschmack. 

2)  Artocarpus  integrifolia  L.  Indischer  Brotbaum.  Auf 
Ceylon  u.  s.  w.,  besitzt  10—25  Pfund  schwere  Früchte, 
«Jaka»  genannt.  Die  äussere,  gelblichgrüne  Fruchtschale, 
mit  schleimigem  Milchüberzug,  runzelig  und  voll  Höcker, 
schliesst  80—100  kleine  längliche  Früchte  ein,  die  von 
dickem,  weissem,  wohlschmeckendem  und  wohlriechendem 
Fleisch  umgeben  sind,  dn  s  besonders  gegessen  wird.  Jede 
dieser  kleineren  Früchte  enthält  einen  taubeneigrossen, 
kastanienartig  schmeckenden  Kern.  Die  reifen  Früchte 
werden  geschält,  —  roh,  gekocht  und  in  Palmöl  gebraten 
gesessen:  aus  dem  Mehle  des  Fleisches  backt  man  Brot 
und  Kuchen. 


Brot  des  Affenbrotbaumes 
Baobab  in  West-Afrika, 
Mbuju  in  Ost-Afrika, 
Tabaldie  in  Nubien, 
Abyssinien  und   Sudan  ge- 
nannt auch  in  Ost-  u.  West- 
Indien    heimisch. 


Adansonia  digitata  L.  (Fam.  Malvaceen).  Der  Affenbrot- 
baum. Bis  22  Meter  hoher  Baum  mit  ungeheurem,  halb- 
kugeligem, den  Erdboden  berührendem  Wipfel,  trägt  30 
Centim.  lange,  graubraune  Kapselfrüchte,  die  einer  dick- 
bauchigen Gurke  gleichen  und  in  einer  spröden,  festen, 
mit  Filz  überzogenen  Schale  ein  weisses,  leicht  zerreib- 
liches  Mark  und  zahlreiche  braune,  nierenförmige  Samen 
enthalten.  Das  Mark  wird  zu  Stärke  und  als  Mehl  zum 
Brotbacken  benutzt.  Das  säuerliche  Fruchtmark  liefert 
ein  kühlendes  Getränk. 


Conaque-Brot. 


1)  Mannihot  utilissima  Pohl.,  Jatropa  Mannihot,  Bittere  Ma- 
niok oder  Juka,  im  tropischen  Amerika  und  Afrika  «Kas- 
savestrauch»  genannt,  besitzen  30 — 60  Centim.  lange,  in 
Büscheln  beisammenstehende  Wurzeln,  die  sehr  viel  Stärke- 
mehl aber  auch  Blausäure  enthalten.  Nachdem  sie  durch 
geeignete  Behandlung  von  letzterer  befreit,  werden  die 
Knollen  geraspelt  und  gerieben,  die  Masse  ausgepresst 
durch  Bambusrohrgeflecbte,  gewaschen  und  geröstet;  die 
zurückbleibende  Masse  liefert  das  «Maniok»  oder  Man- 
diokamehl  (Farinha) ;  aus  der  beim  Waschen  der  Knollen 
ablaufenden    Flüssigkeit    schlägt    sich    Stärkemehl   (Pol- 


vilho)  nieder,  das  geröstet  Tapioca  liefert.  Auf  den  An- 
tillen wird  das  Mandiokamehl  mit  Weizenmehl  vermischt 
zu  Brot  verbacken,  das  bekannt  ist  unter  dem  Namen 
«Conaque-Brot». 

2)  Mannihot  Aipi.  Süsser  Maniok  oder  Juka.  Die  Wurzeln 
werden  geröstet  oder  gebraten  gegessen;  die  Samen  wir- 
ken purgirend  und  Brechen  erregend. 

Erdbrot,.   Himmelbrot. 

Die  Mannaflechten:  «Lecanora  esculenta,  Liehen  escu- 
lentus  Poll.»  zur  Abtheilung  der  Gymnocarpen-Flechten 
gehörend,  wächst  auf  Steinen  und  Baumrinden  in  den 
Wüsten  der  Tartarei,  Persien,  Kleinasien,  Wüste  von  Da- 
maskus, Krim  und  Deutschland  in  30  Spielarten.  Indem 
sie  nur  lose  am  Boden  sitzt,  wird  sie  im  reifen  Zustande 
durch  Wind  und  Regen  fortgeführt  und  man  findet  sie 
in  Form  kleiner,  den  Weizenkörnern  ähnlichen  Körnern, 
die  beim  Trocknen  äusserlich  braun,  inwendig  weiss  und 
mehlartig  bleiben.  Sie  enthalten  viel  Lichenin  (Flechten- 
stärke), Eiweissstoffe  und  Oxalsäure  und  werden  mit 
Gersten-,  Weizen-  oder  Hirsemehl  vermischt  zu  Brot  ver- 
backen. 

Beduinenbrot. 

Mesembryanthemum  geniculiflorum  L.  Ein  Strauch 
auf  dem  Cap,  in  Aegypten  u.  Arabien,  besitzt  mehlreiche 
Samen,  aus  denen  die  Beduinen  ein  nahrhaftes  Brot  be- 
reiten. 

Präparirte  Kindermekle. 


In  der  neueren  Zeit  kommen  unter  dieser  Firma  eine  grosse  Anzahl  Fabrikate 
in  den  Handel,  die  als  Kinder  -  Ernährungsmittel  hoch  angepriesen  werden  und  sich 
durch  einen  verhältnissmässig  hohen  Preis  auszeichnen.  Sie  haben  sich,  bei  gewissen- 
hafter Zubereitung,  theils  zu  medicinischen  Zwecken  bewährt,  theils  fehlen  noch  zu- 
verlässige Urtheile  über  den  Werth  solcher  Präparate.  Diese  Mittel  werden  in  zwei 
Rubriken  getheilt : 

A)  Sie  bestehen  aus  Mehl  oder  Stärke  und  Milch ,  welche  nach  dem  Trocknen  in 
luftdichte  Büchsen  gelegt  werden.  Diese  lassen  sich  beurtheilen  nach  dem  Fett- 
gehalt; ein  Fabrikat,  das  3 — 4%  Fett  enthält,  würde  10°/o  trockener  oder 
80 — 90%  frischer  Milch  auf  100  Theile  Getreidemehl  beurkunden,  da  wir  wissen, 
dass  die  Mehle  nur  0,5  °/o  Fett  enthalten. 

B)  Eine  zweite  Art  Kindermehl  wird  dargestellt,  indem  Mehl  oder  Stärke  mit 
Wasser,  dem  eine  geringe  Menge  einer  flüchtigen  Säure  beigemischt  ist,  durch- 
feuchtet, die  Masse  getrocknet,  und  längere  Zeit  einer  Hitze  von  100—125°  C 
ausgesetzt  wird,  wodurch  der  grösste  Theil  der  Stärke  in  Dextrin  übergeht. 
Solche  Mehle  enthalten  hauptsächlich  Dextrin  neben  Antheilen  von  unveränder- 
ter Stärke  und  Traubenzucker. 


°    <B    § 

ta 

Kohlenhydrate 

1. 

Biscuit-Kindermehle. 

SS« 

§ 

s> 

S 

löslich  |  unlösl. 
in  kaltem 

Analytiker. 

*^£ 

ä 

Eh 

< 

Wasser. 

( 

5,30 

2,17 

3,67 

9,85 

41,16|  37,85 

1  N.  Gerber. 

J-  Phys.Instit., Leipzig 

1.  H.  Nestle  in  Vivis     .     .  i 

6,36 

1,85 

4,75 

10,96 

67,08 

0,00 

1,70 

0,00 

9,50 

78,72 

j  Müller. 

2.  Gerber  &  Co.  in  Thun  . 

4,39 

1,45 

4,75 

13,69 

75,72 

v.  Fellenbjrg. 

3.  Anglo  -  Swiss     Condens.   J 

5,84 

1,74 

5,02 

10,33 

43,51 

33,55 

[  N.  Gerber. 

Milk  Co.  in  Cham     .     .  | 

7,79 

1,46 

5,44 

8,84 

48,50 

27,95 

(  Radenhausen. 

4.  Giffey,    Schiele    &    Co., ) 

1 

Rohrbach  in  Baden  .     . ) 
5.  Faust  &  Schuster,  Göt-  j 

4,22 

1,78 

4,34 

12,86 

47,68 

29,94 

1  N.  Gerber. 
|  Flügge. 

6,29 

1,76 

5,03 

10,71 

48,62 

27,59 

tingen ] 

6,63 

1,85 

4,75 

10,96 

39,12 

34,07 

Dr.  Gerber's  Lacto-Le-  ) 
guminose ) 

7.  Liebig's  Malto-Legumin 

8.  Liebig's  Kindersuppe    . 

9.  Dr.    Frerich's    Kinder-  J 
mehl 1 


4—5  2—3  »)  5- 


10.  Sambues  Dextrinmehl  . 

11.  Dr.  Bridge's  (London) . 

12.  Dr.  Coffins'  (New- York) 


9,42 

3,01 

1,34 

40,44 

1,71 

2,00 

0,82 

7,32 

2,45 2) 

4,26 

6,39 

1,04 

0,88 

6,53 

1,01 

0,62 

3,98 

1,13 

1,95 

8,29 

3,02 

1,59 

18-20       70,65 
20,47  16,25  49,41 

8,41        48,61 
16,80  53,03  21,50 
14,88;       71,09 
10,12  52,42!  29,23 
10,59!  63,50|  17,75 

9,05     8,12  75,47 
17,15  35,12)  34,82 


|  X.  Gerber. 

[   Dr.  II.  Hager. 
F.  Soxhlet. 
N.  Gerber. 
Piccard. 
X.  Gerber. 


1)  =  0,4—0,5  Phosphorsäure. 

2)  =  0,63  Phosphorsäure. 


Das  Brot. 


Theorie  und  Praxis  der  Brotbereitung  nach  den  gebräuchlichsten  Methoden. 

Durch  des  Zermahlen  der  Getreidekörner  werden,  wie  schon  angegeben,  die  hol- 
zigen und  kieselsäurehaltigen  Theile  so  viel  als  möglich  entfernt,  um  das  Korn  leichter 
resorptionsfähig  zu  machen,  da  sich  aber  die  Stärkekörner  in  besonderen  Zellen  des 
Korns  im  gedrängten  Zustande  befinden ,  und  daher  von  den  Verdauungssäften  des 
Magens  nur  schwierig  angegriffen  werden  können  ,  so  ist  man  darauf  gekommen  die 
Stärkekörner  in  einer  anderen  Beschaffenheit  dem  Magen  zuzuführen  und  das  geschieht 
durch  das  Backen,  indem  in  der  Hitze  ein  Zerreissen  und  Zerplatzen  der  Stärkehüllen 
bewirkt  wird  und  andererseits  eine  Lockerung  des  Teigs  vor  dem  Backen  erzielt  wird 
mittelst  Hefe,  Sauerteig,  Kohlensäure,  Spiritus  ,  um  dadurch  einen  dem  Menschen  be- 
hagenden Wohlgeschmack  und  leichtere  Resorptions-Fähigkeit  zu  bewirken. 

Die  Hefe  (Sacharomyces  Cerevisiae)  ist  ein  aus  farblosen,  eiförmigen  Zellen 
bestehender  mikroskopischer  Pilz  im  Durchmesser  0,008— 0,010  mm)  welcher  die  Fähig- 
keit besitzt,  Zuckerlösungen  in  Alkohol  und  Kohlensäure  zu  zerlegen  z  B  CeHi-O» 
(Zucker)  =  2(C02)  Kohlensäure  +  2(C2HbO)  Alkohol. 

Zucker  ist  theils  schon  fertig  gebildet  im  Mehle  vorhanden ;  der  grössere  Theil 
des  Zuckers  jedoch  bildet  sich  beim  Anmachen  des  Teiges  durch  die  im  Mehle  vor- 
handene Diastase ,  welche  die  Eigenschaft  hat,  Stärkemehl  im  Zucker  (Maltose)  und 
Dextrin  umzuwandeln.  Dieser  Gesammtzucker  wird  nun  durch  Hefe  in  Alkohol  und 
Kohlensäure  zerlegt,  welche  beim  Entweichen  Poren  im  Teige  bilden  (Aufgehen  des 
Teiges)  und  dadurch  Lockerung,  Porosität  bewirkt.  Indessen  geht  neben  dieser  Al- 
kohol-Gährung  gleichzeitig  noch  eine  Säure-Gährung  im  Brotteige  vor  sich.  Es  ist 
nachgewiesen  worden,  dass  gewöhnliche  Hefe  noch  andere  Hefepilze  enthält,  wie:  Oi- 
dium  lactis  und  Myco  derma  aceti,  welche  eine  andere  Zersetzung  des  im  Mehle  ge- 
bildeten Zuckers  bewirken ,  nämlich  die  in  Essig-,  Butter-  und  Milchsäure.  Früher 
verwendete  man  fast  nur  frische  Bierhefe ,  jetzt  wird  jedoch  die  Presshefe  benutzt, 
indem  man  frischer  Hefe  durch  Gypsplatten  Wasser  entzieht,  oder  mit  Stärkemehl,  oder 
gebranntem  Gyps  mischt,  um  sie  für  längere  Zeit  haltbar  zu  machen.  Auch  lässt 
sich  Hefe  beim  Aufbewahren  unter  Glycerin  oder  Zuckerlösung  lange  Zeit  wirksam 
erhalten. 

Der  Sauerteig.  Der  gegohrene  Mehlteig  muss  also  betrachtet  werden  als  ein 
in  milchsaurer  und  essigsaurer  Gährung  sich  befindender  Teig.  In  demselben  hat  Engel 
ausser  Milchsäure-Bacterien  noch  eine  kleine  Torulacea  (Sacharomyces  minor)  nach- 
gewiesen. Durch  diese  Hefenspecies,  sowie  durch  die  im  gegohrenen  Teige  sich  noch 
befindenden  normalen  Hefenpilze ,  die  sich  auf  Kosten  der  Bestandtheile  des  Mehles 
immer  mehr  vermehren,  können  immer    wieder    neue   Mengen  Mehlteig   durch  Zusatz 
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von  Sauerteig  in  die  Brotgährung  versetzt  werden.  Bei  Zusatz  von  Sauerteig  zu 
frischem  Mehlteig  greift  die  Säure-Gährung  mehr  um  sich  als  bei  der  Alkokol-Gährung ; 
daher  ein  durch  Sauerteig  zubereitetes  Brot  einen  mehr  säuerlicheu  Geschmack  hat 
als  mit  Hefe  bereitetes.  Hauptsächlich  wird  Koggen-  oder  Schwarzbrot  mittelst  Sauer- 
teig bereitet. 

Chemische  Mittel,  um  die  Lockerung  des  Teiges  zu  bewirken. 

Man  machte  die  Beobachtung ,  dass  hei  der  Gährung  des  Brotes  mittelst  Hefe 
oder  Sauerteig  ein  Verlust  an  den  wichtigsten  organischen  Stoffen  im  Mehle  statt- 
fand1), indem  sich  die  Hefenpilze  rasch  auf  Kosten  derselben  vermehren;  in  Folge 
dessen  kam  Liebig  auf  den  Gedanken,  die  Kohlensäure  durch  chemische  Mittel  in  den 
Teig  zu  führen.  Anfänglich  schlug  er  Natriuinbicarbonat  und  Salzsäure  vor,  wodurch 
zwar  der  Zweck  erreicht  wurde,  aber  es  zeigte  sich  dabei  der  Uebelstand,  dass  eine 
zu  grosse  Menge  Kochsalz  ins  Brot  kam.  Liebig  adoptirte  später  das  Verfahren  von 
Horsford,  nach  welchem  2  Pulver  beim  Teigmachen  zugemischt  werden;  das  eine  ent- 
hält saures  Kalkphosphat  -f-  Chlorkalium  gemischt  mit  Stärke,  das  andere  enthält 
Natriumbicarbonat.  Beim  Zusammentreffen  dieser  Salze  in  Gegenwart  von  Feuchtigkeit 
entsteht  Natriumphosphat  und  Kohlensäure ,  die  den  Teig  beim  Entweichen  lockert. 
Von  diesem  Pulver  wird  l°/o  dem  Mehle  zugesetzt.  Indessen  fehlte  dem  so  zuberei- 
teten Brote  der  von  vielen  begehrte  säuerliche  Geschmack.  Ein  ähnliches  Lockerungs- 
mittel kommt  unter  dem  Namen  Schnellhefe  in  den  Handel,  das  ist  ebenfalls  ein  Back- 
pulver, das  nach  den  Untersuchungen  der  Versuchstation  zu  "Wien  besteht  aus :  Na- 
triumbicarbonat 33°/o,  Weinsäure  19,7%,  und  Reisstärke  47,4%.  Ausserdem  giebt  es 
ein  aus  Amerika  kommendes  Backpulver  von  ähnlicher  Zusammensetzung:  Natriumbi- 
carbonat 25%,  Kaliumbitartrat  45%,  Reisstärke  30%.  Von  diesen  wird  ebenfalls  1% 
dem  Mehle  zugesetzt,  um  Lockerung  zu  bewirken. 

In  neuester  Zeit  ist  in  England  ein  Verfahren  nach  einem  englischen  Arzte 
Dauglisch  patentirt  worden,  welches  darin  besteht,  das  Mehl  mit  Wasser  umzurühren, 
in  dem  sich  viel  Kohlensäure  gelöst  befindet.  Die  Verarbeitung  geschieht  in  einem 
dazu  besonders  construirten  Apparate ,  so  dass  die  Kohlensäure  sich  nicht  gleich  ver- 
flüchtigen kann ,  und  dieser  Apparat  macht  jede  Operation  mit  Händen  beim  Teige 
überflüssig,  wodurch  eine  grössere  Reinlichkeit  erzielt  wird.  Um  diesem  Brote  «aereted 
bread»  den  faden  Geschmack  zu  nehmen,  wird  ihm  eine  grössere  Menge  Kochsalz 
zugefügt. 

Die  Lockerungsmittel  älterer  Zeiten,  die  aber  auch  jetzt  noch  angewandt 
werden,  sind  alkoholische  Flüssigkeiten,  als:  starker  Branntwein,  Rum,  Arak,  welche 
ebenfalls  in  Folge  von  Verflüchtigung  des  Alkohols  eine  Lockerung  des  Teiges  be- 
wirken. Analog  wirkt  auch  das  Ammoniumcarbonat  oder  Hirschhornsalz,  welches  dem 
Teige  zugemischt,  seiner  Flüchtigkeit  wegen  beim  Erwärmen  desselben  entweicht  und 
ihn  auflockert. 

Aus  Eiweiss  geschlagener  Schnee  enthält  viel  Luft  eingeschlossen,  beim  Ver- 
mischen eines  solchen  Schnees  mit  Mehlteig  dehnt  sich  die  Luft  beim  Erwärmen  aus 
und  bewirkt   ebenfalls  Lockerung  des  Teiges. 

Zur  Lockerung  von  Backwerken,  Kuchen,  die  aus  Mehl,  viel  Honig  oder  Zucker 
bestehen,  in  Folge  bei  deren  hohem  Zuckergehalte  durch  Hefe  keine  Gährung  be- 
wirkt werden  kann,  wird  reines  Kaliumbicarbonat  (oder  auch  reine  Potasche)  zuge- 
setzt. Steht  nämlich  ein  solcher  Teig  längere  Zeit ,  so  tritt  eine  Säure-Gährung  ein, 
die  gebildete  Säure  verdrängt  die  Kohlensäure  des  Kalisalzes,  und  dadurch  tritt 
Lockerung  ein. 

Vorsichtsmassregeln  bei  der  Teigbereitung. 

Am  zweckmässigsten  hat  sich  erwiesen,  dass  das  Wasser  nicht  zu  kalt,  noch 
zu  heiss  sein  darf,  die  Temperatur  des  Wassers  muss  etwa  40 — 45°  C  und  die  des 
Mehles  20°  C  betragen.  Weizenmehl  verlangt  eine  grössere  Menge  Wasser  als 
Roggenmehl  zur  Teigbereitung,  letzteres  bedarf  auf  1  Theil  Mehl  %  Theil  Wasser 
zum  Teige. 


4)  Der  Verlust  bei  Gährung  des  Mehlteigs  mittelst  Hefe  beträgt  nach  Heeren  1,57%,  nach  Fehling 
4,21%,  nach  Graeger  2,144%.  Nimmt  mau  1%  Substanz  -  Verlust  und  in  Russland  bei  einer  Bevölkerung 
Ton  100  Millionen  Menschen,  die  durchschnittlich  täglich  */2  Pfd.  Brot  pro  Kopf  verzehren,  so  berechnet 
sich  der  Brotverlust  täglich  auf  500,000  Pfund. 


Die  Gährung  darf  nicht  zu  rasch  vor  sich  gehen ;  daher  ist  es  besser,  dass  man 
erst  einen  geringen  Theil  des  Mehles  mit  dem  Gährungserreger  (Hefe,  Sauerteig) 
mischt,  und  wenn  dieses  in  Gährung  sich  befindet,  neue  grössere  Mengen  Mehl  und 
Wasser  hinzumischt  und  wenn  dieses  wieder  in  normaler  Gährung  sich  befindet  dann 
schliesslich  den  ganzen  Rest  des  Mehles  zum  Teige  hinzufügt ,  wobei  man  bei  Hinzu- 
fügung  von  neuen  Mengen  Mehl  stets  sorgfältig  durchzukneten  hat. 

Bei  Anwendung  von  Sauerteig  (Roggenbrot)  dauert  die  Gährung  gewöhnlich 
10—12  Stunden;  bei  Hefebrot  ist  dieselbe  schon  nach  einigen  Stunden  erreicht. 

Man  erhält  aus  100  Theilen  Mehl  circa  120—135  Theile  Brot.  Die  Ausbeute 
von  getrocknetem  Brot,  Schiffszwieback,  gewöhnlichem  Zwieback  beträgt  gleich  dem 
Gewichte  des  verwendeten  Mehls. 

Vorsichtsmassregeln  beim  Backen  des  Brotes. 

Beim  Backen  des  Brotes  wird  1)  ein  Aufschliessen.  2)  ein  Verkleistern  der 
Stärkekörnchen,  3)  ein  Austreiben  des  "Wassers  und  der  Gase ,  4)  eine  Vernichtung 
der  Hefefermente  bewirkt,  denn  letztere  würden  beim  weiteren  Bestehen  eine  aus<re° 
dehnt ere  Zersetzung  der  Mehlbestandtheile  bewirken.  Das  Backen  darf  nicht  während 
zu  langer  Zeit  bei  zu  geringen  Wärmegraden  vor  sich  gehen,  da  in  solchem  Falle  ein 
zu  dichtes  Brot  resultiren  würde,  indem  zu  viel  Gase  und  Wasser  mit  der  Länge  der 
Zeit  entweichen  .  andererseits  darf  das  Garbacken  nicht  zu  rasch  bei  starker  Hitze 
stattfinden,  weil  in  diesem  Falle  die  Gase  und  Feuchtigkeit  zu  schnell  ausgetrieben 
werden  und  das  Brot  platzen  machen.  Die  Hitze  des  Backofens  soll  bei  grossen 
Roggenbroten  250— 270°  C  betragen  und  60—80  Minuteu  dauern;  bei  grösseren  Weiss- 
broten 200°  C  und  6U  Minuten  dauern. 

Zersetzungsprocesse  des  Mehls  beim  Brotbacken. 

Nach  den  ausführlichen  Untersuchungen  Barrals  werden  die  Protein  toffe  des 
Mehles  beim  Backen  in  der  Weise  verändert,  dass  nach  dem  Bncken  nur  7 — 8°/o  in 
der  Rinde  und  2—3  %  ™  der  Krume  des  gesammten  Stickstoffes  in  Wasser  löslich 
sind.  Das  im  Wasser  sonst  lösliche  Pflanzen-Albumin  wird  in  den  geronnenen  Zu- 
stand übergeführt,  ist  dann  nicht  mehr  löshVh  in  Wasser.  Der  Kleber  wird  in  der 
Weise  verändert,  dass  er  sich  nicht  mehr,  wie  aus  dem  Mehle,  auswaschen  lässt.  Das 
Gluten-Fibrin  und  Gluten-Casein  haben  sich  mit  den  gequollenen  Stärkekörnchen  innis 
vereinigt  zur  gleichmässigen  Masse.  Dpi-  Pflanzenieini  oder  das  Gliadin  hat  dagegen 
keine  Veränderung  erlitten,  indem  es  sich  noch  wie  aus  frischem  Mehle  durch  Alkohol 
unverändert  ausziehen  lässt;  v.  Bibra  hat  nachgewiesen,  dass  in  der  Rinde  des  Brotes 
wegen  der  stärkeren  Erhitzung  desselben  ein  Theil  der  Stickstotfsubstanz  zersezt  wird 
und  in  Folge  dessen  eine  Verflüchtigung  des  Stickstoffs  stattfindet. 

a)  Roggenbrot  b)  Weizenbrot 
v.  Bibra  fand  in  der   [  Krume  l,47ü%  L,498°/o  Stickstoff, 

in  der  (   Rinde  1,293%  l,363°/o        „ 

Fett,  Cellulose  und  Aschebestandtheile  des  Mehles  erleiden  beim  Backen  des 
Brotes  keine  bemerkenswerthe  Veränderung,  wenngleich  der  Aschegehalt  in  Folge  Zu- 
satzes von  Kochsalz,  auch  von  mineralischen,  chemischen  Lockerungsmitteln  stets  beim 
Brote  grösser  sein  muss  als  beim  Mehle. 

Am  bedeutendsten  erweisen  sich  die  Veränderungen  der  Stärke  sowohl  bei  der 
Brotgährung  als  auch  beim  Backen.  Wie  bekannt,  wird  durch  Hefe  und  Sauerteig  die 
Stärke  in  Zucker  und  dieser  dann  weiter  in  Alkohol  und  Kohlen  äure  umgesetzt.  Ob- 
gleich sich  nun  der  grösste  Theil  des  Alkohols  bei  der  Gährung  und  beim  Backen 
verflüchtigt  (Graham  hat  berechnet,  dass  in  London  allein  in  Folge  des  Brotbackens 
jährlich  300,000  Gallonen  =  2,700,000  Pfund  Alkohol  in  die  Luft  gehen)  so  bleibt 
doch  ein  gewisser  Theil  Alkohol  im  Brote  zurück,  der  sich  erst  nach  längerem  Stehen 
vollständig  verflüchtigt.  Th.  Bolas  fand  in  6  verschiedenen  Proben  von  frischem 
Brote:  1)  0,245%.  2)  0,221°/o,  3)  0,401°/o,  4)  0,3GS°/o,  5)  0,249%,  6)  0,399%  Alkohol. 
Ein  Theil  des  Alkohols  geht  bei  der  Gährung  in  Essigsäure,  ein  Theil  des 
Zuckers  in  Milchsäure  und  Buttersäure  über  (besonders  wenn  Sauerteig  angewendet 
wurde),  daher  reagirt  das  Brot  stets  sauer.  Der  Säure-Gehalt  des  Brotes  nimmt  beim 
längeren  Stellen  stets  zu.    Ein  anderer  Theil    des  Zmkers    bleibt    uuzersetzt  im  Brote 
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zurück.  Der  Theil  der  Stärke,  der  im  Brote  unzersetzt  zurückbleibt,  ist  in  einen  ver- 
kleisterten Zustand  übergegangen,  während  ein  anderer  Theil  in  Dextrin  umgewandelt 
worden  ist.  Daher  enthält  fertiges  Brot  mehr  Zucker,  Dextrin,  Gummi  (in  Wasser 
lösliche  stickstofffreie  Extractstoffe),  als  das  angewandte  Mehl. 

Umwandlung  der  Brotsubstanz  beim  längeren  Stehen. 

Sowohl  "Weizen-  als  auch  Roggenbrot  verlieren  beim  längeren  Stehen  Wasser, 
und  zwar  Weizenbrot  schneller  und  reichlicher  als  Boggenbrot.  Nach  den  von 
J.  Boussingault  angestellten  Untersuchungen  verlor  ein  3,76  Kilo  wiegendes  Brot  in 
der  Zeit  von  6  Tagen  einen  Verlust  von  1,86%  Wasser,  wobei  das  Brot  eine  Ver- 
änderung erlitt,  welches  derselbe  als  Hart-  oder  Altbackenwerden  bezeichnete.  Er 
erklärte  diese  Veränderung  des  Brotes  nicht  durch  den  Wasserverlust,  sondern  durch 
eine  Veränderung  des  Molekular  -  Zustandes  der  Brotmasse,  indem  ein  so  altbackenes 
Brot  beim  Erhitzen  auf  70°  C,  wobei  es  also  noch  mehr  Wasser  verliert  (3,25°/o) 
wieder  frisch  und  wohlschmeckend  wird, 

v.  Bibra  ist  in  dieser  Angelegenheit  anderer  Ansicht,  indem  er  annimmt ,  dass 
das  Wasser  beim  längeren  Aufbewahren  mit  der  Stärke  und  dem  Kleber  eine  chemi- 
sche Vereinigung  eingeht,  und  dadurch  das  Brot  altbacken  oder  hart  wird.  Erwärmt 
man  nun  ein  solches  Brot  auf  70—80°  C,  so  zerlegt  sich  die  chemische  Vereinigung 
der  Stärke  oder  des  Klebers  mit  dem  Wasser;  letzteres  wird  wieder  frei,  und  in 
Folge  dessen  erhält  das  Brot  seine  frühere  Frische,  Zähigkeit  und  Wohlgeschmack 
wieder  zurück. 

Ansichten  über  den  Kleiegehalt  im  Brote. 

In  älteren  Zeiten  wurde  das  Brot  ganz  allgemein  aus  dem  ganzen  Schrot  ge- 
backen, wie  es  noch  heut  zu  Tage  bei  dem  Graham-  oder  Vegetarianerbrot  der  Fall 
ist,  welches  aus  geschrotetem  Weizen,  oder  aus  Boggen  und  Maisschrot  durch  einfaches 
Einteigen  mit  Wasser  ohne  Hefe  oder  Sauerteig  —  bereitet  wird.  Dieses  Brot  ist 
zwar  dicht,  aber  doch  auch  porös,  indem  der  entweichende  Wasserdampf  beim  Backen 
den  Teig  lockert. 

Während  es  sich  nun  die  Industrie  zur  Aufgabe  macht,  das  feinste  und  weisseste 
Mehl  herzustellen,  behaupten  Physiologen,  dass  der  Nahrungswerth  eines  Mehles  mit 
zunehmender  Feinheit  sich  vermindere,  indem  die  blutbildenden  Bestandtheile  des 
Mehles,  nämlich  die  Protein-,  Kleber-  und  Eiweissstoffe  durch  Erzielung  eines  möglichst 
feinen  Mehles  absichtlich  mit  der  Kleie  entfernt  werden.  Sie  verlangen  daher  vom 
Standpunkte  der  Wissenschaft  aus  gerechtfertigt,  den  ganzen  Protein- Gehalt  dem  Mehle 
zu  lassen  und  das  Brot  aus  den  dunkleren,  gröberen  Sorten  mit  möglichst  hohem 
Protein-Gehalte  zu  backen.  Ausserdem  behaupten  sie,  dass  der  Organismus  einer  ge- 
wissen Menge  Bauhfutter  bedarf,  um  die  mechanischen  und  chemischen  Processe  bei 
der  Verdauung  richtig  zu  vollziehen.  Ein  nicht  übermässiger  Gehalt  an  Kleie  im 
Brote  soll  mechanisch  reizend  auf  die  Darmwandungen  wirken,  um  die  Secretion  der 
Drüsen  zu  befördern,  die  Perestaltik  anzuregen,  und  begünstigend  auf  die  Ausscheidung 
der  Excrete  zu  wirken. 

Andere  Physiologen  stellen  es  jedoch  in  Frage,  ob  dieser  Vortheil  nach  den 
Untersuchungen  von  G.  Meyer  nicht  durch  den  Nachtheil  aufgewogen  wird,  indem  das 
Brot  mit  Kleie-Gehalt  bedeutend  schlechter  ausgenutzt,  d.  h.  resorbirt  wird,  als  kleie- 
freies Brot.  Dieselben  behaupten,  dass  durch  den  Reiz,  den  die  Kleiebestandtheile  auf 
die  Darmwandungen  ausüben,  eine  schnellere,  unzeitige  Entleerung  des  Darminhaltes 
bewirkt  werde,  was  zur  Folge  hat,  dass  nur  eine  unvollständige  Besorption  der  Nah- 
rungsbestandtheile  des  Brotes  stattfinden  müsse. 

Nach  statistischen  Berechnungen  kann  angenommen  werden,  dass  jeder  Mensch 
täglich  x/3—*/i  Kilo  Brot  verbraucht.  Durch  diesen  Genuss  erspart  er  nun  50 — 60°/o 
andere  Nahrungsstoffe  und  zugleich  50—70  °/o  Kohlehydrate. 


74 


Zubereitung  verschiedener  Brotsorten. 

A)  Mit  kleiehaltigem  Mehl. 


1)  Schwedisches  Knäcke- 
brot, in  Schweden  und 
Norwegen. 

Auf  50k?  ungesiebtem  Roggenmehl  15 — 20  Liter 
Wasser,  1  Liter  frischer  Hefe  mit  Zusatz  von  Koch- 
salz und  Gewürzen  (Kümmel). 

2)  Grobes  Schwarzbrot 

oder  Pumpernickel.  X.- 

und  W.-  Deutschland. 

SO  Kilo  Roggenschrot,  100  Kilo  Roggenmehl,  35 
Kilo  Kleie,  30  Kilo  Salz  und  6  Liter  Oel. 

3)  Cecilbrot,  Franzö- 
sische Methode. 

Cecil  lässt  die  gereinigten  Getreidekörner  durch 
rauhe,  rotirende  Cylinder  abschälen,  6 — 8  Stunden 
in  dünnem  Sauerteig  einweichen ,  durch  Walzen  zer- 
quetschen, in  Teig  verwandeln  und  backen. 

4)  Graham-  oder  Vege- 

tarianerbrot.  Englische 

und  Amerikanische 

Methode. 

Wird  bereitet  aus  geschrotetem  Weizen-  oder 
Roggen-  und  Maisschrot,  durch  Einteigen  mit  Wasser 
ohne  Hefe  oder  Sauerteig.  Das  Brot  ist  nicht  sauer, 
aber  dicht,  doch  auch  porös,  weil  das  Verdampfen 
des  Wassers  den  Teig  lockert ,  wenn  auch  in  gerin- 
gerem Grade. 

5)  Türkisches  Brot. 

Auf  ähnliche  Weise  wird  auch  das  Türkische  Brot 
bereitet,  das  zum  grösseren  The il  aus  Maisschrot 
mit  Antheilen  von  Weizen-  oder  Roggenschrot  ohne 
Hefe  und  Sauerteig  zubereitet  wird.  Es  ist  ausser- 
ordentlich dicht. 

B)  Brot  aus  kleiefreiem  Mehl. 


|1)  Schiffszwieback. 

England. 

6  Theile  feines  oder  grobes  Mehl  mit  1  Theil 
Wasser  vermischt  und  der  kaum  aufgegangene  Teig 
zum  Backen  gestellt.  Ein  solcher  Zwieback  hält  sich 
mehrere  Jahre  unverändert. 

2)  Englische  Biscuits. 

Feines  Mehl  mit  Wasser,  Fett,  Zucker.  Eier  und 
Gewürzen  gemischt  und  zum  Backen  gestellt. 

3)  Paderborner  Brot. 

Deutschland. 

270  Kilo  feines  Roggenmehl ,  100  Kilo  Weizen- 
mehl (2.  Sorte),  6  Kilo  Kochsalz,  2  Kilo  Buch  Weizen- 
mehl, 1  Liter  Oel  und  6  Kilo  Sauerteig. 

4)  Feineres  Weissbrot. 

Frankreich. 

230  Kilo  Weizenmehl  (1.  Sorte),  120  Liter  frische 
Milch,  3  Kilo  Hefe,  3  Kilo  Kochsalz  und  2  Kilo 
Buchweizenmehl. 

5)  Weisse  Semmel. 

Deutschland. 

100  Kilo  feines  Weizenmehl,  0,25  Kilo  frische  Hefe 
und  60  Liter  Wasser,  oder  auch  theilweise  Milch. 

6)  Kleberbrot. 

Man  lässt  Kleber  in  Stücken  etwa  24  Stunden 
lang  in  Wasser  von  35—37°  C  stehen ,  wodurch  es 
seine  zähe  und  bindende  Beschaffenheit  verliert,  es 
wird  dadurch  kurz  und  brüchig  und  lässt  sich  dann 
zu  l/3  mit  Roggenmehl  vermischt  zum  weissen,  locke- 
ren wohlschmeckendem  Brote  verbacken,  das  dem  Wei- 
zenbrote ähnlich  ist. 

Chemische  Zusammensetzung  verschiedener 
Brotsorten. 

1)  Frisches  Weissbrot. 


Wasser 

Stiekstoff- 
substanz 

Fett 

Zucker 

Stickstoff- 
freie Ex- 
tractstoffe 

Holzfaser 

Asche 

Minimum 

26,39 

4,81 

0,10 

0,82 

38,93 

0,33 

0,84 

Maximum     

47,90 

8,69 

1,00 

4,47 

62,98 

0,90 

1,40 

Mittel  für  feines  Brot 

38,51 

6,82 

0,77 

2,37 

40,97 

0,38 

1,18 

Mittel  f.  grob.  Brot 

41,02 

6,23 

0,22 

2,13 

48,69 

0,62 

1,09 

2)  Feineres    frisches    Roggenbrot. 


Minimum 
Maximum 

Mittel  .  . 


34,49 

3,49 

0,10 

1,23 

32,82 

0,29 

48,57 

9.22 

0,83 

4,55 

51,13 

0,39 

44,02 

6,02 

0,48 

2,54 

45,33 

0,30 

Mittel 


Lösl.Starke, 

Dextrin, 

Gummi 

13,47 

8,32 

1,04 

1,82 

6,62 

0,86 
3,08 
1,31 


3)  Gröberes  Roggenbrot  (Pumpernickel). 

Mittel     I     43,42    I     7,59      I     1,52  3,25  41,87    |     0,94  1,42 

4)  Weizenzwieback  für  Schiffe  und  Festungen. 


Holzfassr,  Stärke 
Asehe 


69,73 


5)  Roggenzwieback. 


Mittel 


Mittel 


Mittel 


Mittel 


Mittel 


Mittel 


Mittel 


Mittel 


Wasser 

11,65 


Stickstoff- 
substanz 


Fett 
0,89 


LösL  Stärke, 
Zucker  Dextrin, 

I       Gummi 

3,78     |      12,59 


Holzfaser,  Stärke,  Asche 
62,40 


Stickstoff- 
freieExtract- 

stoffe 

Holzfaser 

1,18 

13,31 

3,18 

7,12 

73,96 

0,25 

6)  Haferbrot  in  Schweden  und  Norwegen. 

j      13,33     |        7,48     j       9,48      |        2,46     |        4,03  03,22 

7)  Gerstenbrot  in  Schweden  und  Norwegen. 

|      12,39     |        5,91     i       0,90      |        3,95     j        5,63     |  71,02 

8)  Feinerer  Weizen-Theezwieback  (Frankreich). 

Asche 

1,00 

9)  Französische  Biscuits. 

I      10,07     |      11,93  7,47      j      36,38     |     32,29     |       0,75      [       1,14 

10)  Englische  Biscuits. 

|        7,45     |        7,18     |       9,28      |      17,02     |      58,08     |       0,16      |       0,83 

11)  Hamburger  Biscuits  (Fabrik  Cabin). 

9,7       |      11,4       |       0,6        |        0,00  77,0       |       0,00      |       1,3 

12)  Hamburger  Biscuits  (Fabrik  Craker). 

|        9,6       |      11,0       j       4,6  0,00  73,3       |       0,00  1,5 


Schwedische  Brotsorten  in  Nothjahren. 

Nach  Tli.  Dietrich  und  v.  Bibra. 


Nach  Th.  Dietrich: 

1)  Hafer-Roggenbrot  besteht  aus  2  Theilen 
Hafer  -4-  1  Theü  Roggen     .... 

2)  Roggen -Blutbrot  (ersteres   mit  2  Thei- 
len Wasser  -j-  1  Theil  Blut)    .     .     . 

3)  Rindenbrot  (Mehl  -f-  Kiefernrincle,  die 
14  Tage  in  Wasser  geweicht  ist)  .    . 

4)  Strohbrot    (Mehl  -f-  Spelzen  von  un- 
reifem Getreide) 

5)  Sauerampferbrot  (Mehl  +  Sauerampfer- 
samen -j-  Waldkräuter)  .     .     ...     . 

6)  Knochenmehlbrot   (Hafermehl  -f-  Kno- 
chenmehl)   


i 

Sc  5 

o  - 

6=  = 

c  .3 
5a  £ 

Holzfaser 

9,40 

6,77 

73,80 

6,7 

11,80 

9,58 

73,55 

2,50 

6,80 

5,77 

62,96 

17,30 

10,10 

4,98 

52,69 

23,40 

7,80 

5,25 

58,15 

22,20 

8,00 

11,16 

43,11 

9,40 

3,33 
2,57 
7,17 

8,83 

6,60 

28,33 
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Xach  v.  Bibra: 

1)  Kommissbrot    der    Arbeiter    in 
Stockholm 

2)  Kleiehaltiges    Brot    von    Norra- 
Angermanland 

3)  Gerste -Roggenbrot    von   Norra- 
Angermanland 

4)  Knacke-Brot    

5)  Knochen-Brot  


6)  Rindenbrot   (Koggenmehl  -f-  lU 
Föhrenrinde 

7)  Rindenbrot  von  Dalekarlien .    . 

8)  Hungersnothbrot,  bestehend  aus 
Stroh  und  Rinde 


I 

12,00 

10,83 

11,65 
12,00 

10,00 

13,00 
12,00 

13,33 


9)  Preussisches    Kommissbrot    nach 

J.  König 36,71 

10)  Französisches  Kommissbrot  nach  i 

A.  Payen . I  41,07 


10,05 

9,13 

6,78' 
10,06 
10,97 

4,35 
4,50 

9,14 


7,47 
7,62 


1,60 


3,10 


2,90      3,70 


2,10 
1,40 
0,00 

6,30 

0,00 

0,00 


0,45 
0,61 


3,00 
5,50 
0,00 

4,50 
0,00 

0,00 


3,05 
3,96 


6,92 

12,20 

14,40 
11,75 

8,66 

6,30 
7,22 

3,43 


49,36 
45,20 


Holzfaser, 
Stärke,  Asche 


65,41 

60,94 

61,85 

61,86 

29,3  Asche 


65,55 
76,25 

74,10 


Holz- 
faser 

1,51 
0,9 


Asche 

1,46 

0,83 


Verfälschungen  des  Brotes. 

a)  Das  Brot  kann  verfälscht 
sein  mit  anderen  billigeren  Mehl- 
sorten, wie  es  beim  Mehle  ange- 
geben ist,  z.  B.  mit  Erbsen,  Lin- 
sen, Wickenmehl  u.  s.  w.  Diese 
lassen  sich  im  Brote  kaum  er- 
kennen, wenn  nicht  der  Geschmack 
entscheidend  ist. 

b)  Um  verdorbenes,  muffig  ge- 
wordenes "Weizenmehl  zu  verbes- 
sern, werden  ihm  gewisse  minera- 
lische Salze  zugefügt,  wie  Alaun, 
Zink-  und  Kupfersulfat ,  durch 
diese  erhält  das  Weizenbrot  zu- 
gleich ein  zarteres  Weiss. 

c)  In  England  wird  Brot  zu- 
weilen mit  Infusorienerde  ver- 
fälscht. 

d)  Lolium  temulentum  im  Brote 
bewirkt  nach  dem  Genüsse  hef- 
tiges Zittern  am  ganzen  Körper 
und  Schwindel  hervorrufend. 

e)  Am  häufigsten  wird  das 
Brot  heimgesucht  durch  Schim- 
melpilze, als  da  sind : 

1)  Weisser  Schimmel  wird 
bewirkt  nach  Rochard  und 
Gh.  Legros  durch  Mucor  mu- 
cedo  und  Botrytis  grisea. 

2)  Schwarze  Flecke  werden 
bewirkt  durch  die  Pilze  Rhi- 
sopus  nigricans. 


Nachweis  der  wichtigsten  Verfälschungen 
im  Brote. 

a)  Wenngleich  eine  minime  Menge  der  ange- 
führten mineralischen  Zusätze  für  den  Menschen 
nicht  schädlich  ist,  so  ist  es  doch  unstatthaft,  eine 
solche  Beimengung  zu  bewilligen,  da  dem  Bereiter 
des  Brotes  gewöhnlich  kein  TJrtheil  zu  Gebote 
steht  über  die  Quantität  solcher  Zusätze,  die  dem 
Menschen  schädlich  oder  unschädlich  wären  und 
ihm  in  dieser  Angelegenheit  ein  weiter  Spielraum 
vorliegt.  Dafür  sprechen  die  häufigen  Vergiftungs- 
fälle durch  Brot,  wie  sie  in  London  vorkommen. 

b)  Zur  Erkennung  von  Mineralstoffen  werden 
50 — 200  grm  Brot  eingeäschert ,  die  Asche  mit 
Salzsäure  gelöst  und  der  Auszug  filtrirt.  Nach 
dem  Neutralisiren  der  sauren  Flüssigkeit  fügt  man 
zu  derselben  eine  Lösung  von  Ammoniumcarbonat 
im  Ueberschuss  hinzu,  wodurch  Thonerdehydrat 
gefällt  wird.  In  der  von  der  Fällung  abfiltrirten 
Lösung  ist  Zink  und  Kupfer  vorhanden.  Ver- 
setzt man  diese  Lösung  mit  Schwefelammon ,  so 
fällt  Schwefelzink  und  Schwefelkupfer  heraus. 
Cyankalium  löst  letzteres  auf,  während  weisses 
Schwefelzink  zurückbleibt.  Oder  die  Lösung  der 
Asche  wird  mit  Kali-Lösung  im  TJeberschusse  ver- 
setzt, wodurch  Kupferoxydhydrat  herausfällt ;  in 
der  Lösung  bleiben  Zink  und  Thonerde.  Kocht 
man  die  Lösung  längere  Zeit ,  so  fällt  Zinkoxyd- 
hydrat  heraus,  Thonerde  bleibt  gelöst.  Nach  dem 
Zusatz  von  Chlorammonium  zu  dieser  Lösung 
und  beim  Erhitzen  derselben,  fällt  Thonerdehydrat 
heraus. 

H.  Vohl  fand  bei  der  Untersuchung  von  Brot 
bei  2,02—5,37%  Asche,    0,031— 0,035°/o  Zinkoxyd, 


3)  Grüne  Färbung  durch.  As- 
pergillus glaucus  und  Peni- 
cillium  glaucura. 

4)  Orange  Farbe  durch  eine 
Entwickelungsforru  des  Mu- 
cor  mucedo  und  durch  Tham- 
nidium, 

5)  Rot  he  Färbung  wurde 
früher  in  abergläubischer 
Weise  für  Blut  erklärt  (Ho- 
stien). Ehrenberg  hat  jedoch 
1843  nachgewiesen,  dass  die 
rothe  Masse  aus  rothen  Mo- 
naden, thierischen  Parasiten 
mit  selbstständiger  Bewegung 
besteht,  er  benannte  sie  Mo- 
nas prodigiosa. 

Cohn  gab  jedoch  diesen  Para- 
siten den  Namen  Micrococcus 
prodigiosus. 


0,022—0,061%  Thonerde,  in  anderen  Fällen  wur- 
den 0,043— 0,045°/o  Kupferoxyd  in  der  Asche  des 
Brotes  nachgewiesen. 

Infusorienerde  kann  ebenfalls  in  der  Asche  des 
Brotes  nachgewiesen  werden,  die  sich  dann  durch 
grossen  Gehalt  an  Kalk  und  Kieselsäure  aus- 
zeichnet. Letztere  bleibt  beim  Lösen  der  Asche 
in  Salzsäure  zurück.  Kalk  wird  nach  dem  Neu- 
tralismen  der  Lösung  durch  Ammonoxalat  gefällt. 

Schimmelpilze  werden  vom  Brot  entfernt, 
indem  man  dasselbe  mit  Wasser  befeuchtet  und 
auf  60 — 70°  C  erhitzt;  oder  auch  wenn  man  das 
Brot  mit  starken  alkoholischen  Flüssigkeiten,  als 
Branntwein,  Rum,  Cognac  —  abreibt,  wodurch 
alle  Pilze  zerstört  werden. 


Maccaroni  und  Nudeln. 


a)  Gewöhnliche  Maccaroni 

nach 

4  Analysen. 

sä  M 

e&| 

1 

f  S 

£ 

■  33 

13  °3     1 

< 

13,07    9,02  |  0,26    76,79| 

0,84 

b)  Kleber-Maccaroni. 

12,2 

21,3 

1,0 

G4,7 

0,8 

Verfälschungen  der  Nudeln. 
Maccaroni  und  Nudeln 
werden,  um  ihnen  ein  ge- 
fälligeres Ansehen  zu  geben, 
gefärbt  mit  Eigelb,  Cur- 
cuma,  Gelbholz,  Safran  u. 
sogar  mit  der  schädlichen 
Pikrinsäure  und  anderen 
Anilinfarbstoffen. 


a)  Die  gewöhnlichen  Maccaroni  und  Nudeln,  Lieblingsspeisen  der  Süd-Europäer, 
besonders  der  Italiener  und  Franzosen,  werden  besonders  aus  hartem,  glasigen  Weizen, 
der  gewöhnlich  kleberreicher  ist,  und  heissem  Wasser  bereitet,  indem  ein  steifer  Teig 
angeknetet  wird,  den  man  dann  beliebig  zu  Nudeln  oder  zu  Macaroni  formt. 

b)  Der  bei  der  Fabrikation  von  Stärke  aus  Weizenmehl  als  Nebenproduct  ge- 
wonnene Kleber  wird  ebenfalls  verwendet  zur  Gewinnung  von  Maccaroni.  10  Theile 
guter  Kleber,  30  Theile  Mehl  und  5  Theile  kochend  heisses  Wasser  werden  eingeteigt 
und  behebig  geformt. 

Die  Maccaroni  und  Nudeln  werden  zu  Suppen  zugefügt  oder  auch  gekocht,  mit 
Buttersaucen  übergössen  und  feingeriebener,  pikanter  Käse  zugefügt,  genossen.  Die 
vorzüglichen  Fabriken,  wo  diese  bereitet  werden,  sind  :  Auvergne  in  Frankreich,  Turin, 
Genua,  Neapel,  Livorno,  Umgegend  von  Rom  in  Italien;    in  Petersburg,  Moscau  u.  s.  w. 


Kleberbiscuit. 


Im  Mittel  von  2  Analysen. 

a  9,1  I  44,9  I    3,6  I  40.2       2,2 

b)10,7  22,9  I    3,1   |  61,9  |    1,4 


Asche  unbekannt. 


Die  Kleberbiscuits,  die  jetzt  in  grossen  Mengen  in  den  Handel  kommen,  werden 
gewöhnlich  aus  denselben  Materalien  hergestellt,  wie  es  bei  den  Maccaroni  angegeben 
ist,  nur  dass  man  dazu  mehr  Kleber  verwendet.  Durch  den  grösseren  Gehalt  an 
Kleber  datirt  sich  auch  der  grössere  Fettgehalt.  Zu  feineren  Kleberbiscuits  verwendet 
man  auch  Zucker,  Eigelb.  Safran  u.  s.  w. 


Conditor-Waaren. 


Unter  dieser  Rubrik  umfasst  man  die  verschiedensten  Gegenstände,  die  haupt- 
sächlich aus  Zucker,  Honig,  Mehl,  Gewürzen  hergestellt  werden,  wie  z.  B.  Kuchen, 
Confect ,  candirte  Früchte,  Bonbons,  Liqueure,  Fruchtsäfte,  Pasteten,  Chocoladestoffe 
u.  s.  w. 

Diese  Stoffe  werden  häufig,  um  ihnen  ein  gefälligeres  Ansehen  zu  geben,  mit 
den   verschiedensten  Farbstoffen  vermischt. 

A)  Als  scbädlich  wirkende  Farbstoffe  sind  folgende  zu  betrachten: 
Für  Weiss:    Zink-   und    Bleiweiss,    Kreide,  weisser  Bolus. 

Für  Gelb:  Neapelgelb,  Chromgelb,  Bleiglätte  — enthalten  Blei,  Aurigpigment 
enthält  Arsen,  Gummi-  Gutti,  Pikrinsäure,   Martius-  und  Victoriagelb,    Anilinfarbstoffe, 

Für  Roth:  Chromroth,  Zinnober,  Mennige,  Florentinerlack  und  Fuchsin. 
Die    beiden   letzteren  sind  arsenhaltig. 

Für  Grün:  Schweinfurtergrün,  Grünspan,  Chromgrün,  Kobaltgrün,  Casselmanns 
Grün,  Anilingrün. 

Für  Blau:  Smalte  (arsenhaltig),  Bremerblau,  Königsblau,  Mineralblau  (kupfer- 
haltig),    Ultramarin,  Berlinerblau,  Pariserblau,  Anilinblau. 

Für    Yiolett:    wird  erzielt,  indem  rothe   und  blaue  Farben  gemischt  werden. 
Für  Schwarz:  Graphit,  roher  Spiessglanz  (antimonhaltig),  Anilinschwarz. 
Für  Braun:   Umbra,  Ocher,  Manganbraun,  Van-Dyk-Braun,  Bismarckbraun. 

B)  Von  der  Sanitätspolizei     als    unschädliche    Farbstoffe    gestattet,    um    Conditor- 
Waaren  zu  färben,  sind  folgende: 

Für  Weiss:  Gebeuteltes,  feinstes  Weizenmehl,  Reismehl  und  Stärkemehl; 
Für  Gelb:  Curcuma,  Gelbholz,  Safran,  Ringelblumen,  Saflor,  persische  und  Avi- 
gnoner  Gelbbeeren; 

Für  Roth:  Orlean,  Orseille.  Saft  von  rothen  Rüben  und  Kirschen,  Krapp-Farb" 
Stoffe,  Cochenille,  Carmin,  Rothholz,  Sandelholz; 

Für  Grün  :  Lösung  von  Chlorophyll,  Saft  und  Spinat,  La-Kao  (chinesische  Farbe), 
Mischungen  von  unschädlichen  gelben  mit  blauen  Farbstoffen; 

Für  Blau:  Saft,  Lackmus,  Indigolösung; 

Für  Violett:  Mischungen  von  unschädlichen  blauen  und  rothen  Farbstoffen; 
Für    Braun: .  Runkelrüben-  und    Cichorien  -  Extract,    Lakrizensaft,  gebrannter 
Zucker,  Cacaobraun ; 

Für  Schwarz:  Gereinigter  Russ,  chinesische  Tusche. 

Handelt  es  sich  darum,  schädliche  mineralische  Farbstoffe  in  solchen  Conditor- 
Backwerken  nachzuweisen,  so  wird  die  Waare  mit  verdünnter  Salpetersäure  behandelt, 
um  eine  Lösung  zu  erzielen.  In  dieser  filtrirten  Lösung  lassen  sich  die  Mineralgifte 
leicht  nachweisen,  indem  man  dieselbe  mit  Schwefelwasserstoff  und  mit  Schwefelammon 
versetzt  und  aus  der  Farbe  der  hierbei  entstehenden  Fällung,  sowie  aus  dem  Ver- 
halten derselben  gegen  Schwefelammon  und  andere  Reagentien,  das  Urtheil  fällt  über 
die  Natur  des  Metallgiftes.  Giftige  organische  Stoffe  werden  entdeckt,  wie  ausführlich 
schon  bei  dem  Gegenstande  «Butter»  angegeben  worden  ist. 

Am  häufigsten  kommt  es  vor,  dass  grüne  Farben  und  zwar  arsenikhaltige  zum 
Färben  von  Confituren  wie  z.  B.  für  grüne  Blätter  auf  Zuckereier,  für  Zeugstoffe 
u.  s.  w.  benutzt  werden.  Eine  leicht  auszuführende  und  sichere  Probe,  um  in  solchen 
Fällen,  Arsenik  nachzuweisen,  besteht  darin,  dass  man  die  grünen  Abschabsei  mit 
wenig  Salzsäure  längere  Zeit  erhitzt,  um  dieselben  so  vollständig  als  möglich  zu  lösen, 
die  Lösung  wird  filtrirt,  und  dann  bringt  man  in  dieselbe  ein  möglichst  blankes  aus- 
gewalztes Kupferblech.  Nach  einigen  Minuten  hat  dasselbe  bei  Gegenwart  von  Arsen 
einen  dunkelgrauen  metallischen  Ueberzug  angenommen,  der  besonders  beim  Reiben 
metallisch  glänzend  wird.  Antimon  giebt  zwar  auch  einen  solchen  Ueberzug ;  indessen 
existirt  keine  grüne  Farbe  des  Antimons,  die  ähnlich  dem  Arsen  benutzt  wird. 
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Die  Zucker- 


Jaggeryzucker  oder 
Jagre-  oder  Palmzucker, 

meist   von  Palmen,  Datteln 
und    Cocospalmen    gewon- 
nen, wie  z.  B.  von: 
Borassus  flabelliformis, 
Arenga  saccharifera, 
Cocos  nucifera, 
Phoenix  sylvestris  und 

dactylifera, 
Caryota  urens  oder  Kit- 

tulbaum, 
Carozo  colorado, 
in  den  Tropenländern  hei- 
misch. 


Der  Jaggery-  oder  Palmzucker  hat  ganz  dieselben 
Eigenschaften  des  gewöhnlichen  Rohrzuckers,  nur 
dass  er  als  Rohzucker  dunkelfarbig  und  von  fetter 
Beschaffenheit  erscheint  und  sich  gewöhnlich  durch 
einen  angenehmen  Geruch  nach  Cumarin  auszeichnet, 
besonders  starkes  Aromat  zeigend ,  wenn  er  aus 
Dattelbäumen  gewonnen  wurde.  Im  raffinirten  Zu- 
stande ist  er  dagegen  durch  Nichts  von  gewöhnlichem 
Rohrzucker  zu  unterscheiden. 


Rohrzucker 

a)  in  d.  Tropen  aus  Zucker- 
rohr, 

b)  in  Europa  aus  d.  Zucker- 
rübe hauptsächlich  ge- 
wonnen. 


Chemische  Zusammensetzung. 

a)  Zucker  aus  Zucker- 
rohr. 
Wasser  ....  2,16°/o 
Eiweiss  ....  0,35 » 
Rohrzucker  .  .  .  93,33  » 
Unkrystallisirbarer 


Traubenzucker  oder 
Krümelzucker, 

Dextrose  Glycose. 


Stärkezucker, 

specifisches  Gew.  =  1,0334. 


Zucker      .     .    . 

1,78  » 

Gummi     .... 

0,30  » 

Extractivstoffe  .     . 

0,91  » 

Asche 

0,76  » 

Eingemengte  orga- 

ganische  Stoffe  . 

0,21  » 

Eingemengte  unor- 

ganische Stoffe  . 

0,20  » 

b)  Zucker  aus  Zucker- 
rüben. 
Wasser    ....    2,98% 
Rohrzucker.     .     .  92,/ 7« 
Sonstige  organische 

Stoffe   ....    2,78» 
Asche 1,47  » 


Traubenzucker  besteht  aus: 

Wasser  ....  12— 15°/o 
Traubenzucker    .  85—88  » 


Mittel  von  25  Handelssorten. 


Wasser    .     .    . 
Traubenzucker . 
Unvergährbare 
Stoffe    .     .    . 


17,05°/o 
64,60  » 

18,56  » 


Verunreinigungen  des  Zuckers. 

a)  Um  dem  Melis  u.  der 
Raffinade  die  gelbe  Farbe 
zu  nehmen,  setzt  man  dem 
Zuckersaft  bei  der  Krystal- 
lisation  eine  geringe  Menge 
Ultramarin,  Berlinerblau  od. 
Smalte  hinzu,  wodurch  der 
Zucker  eine  angenehm  bläu- 
liche Nuance  erhält. 

b)  Rohrzucker  kann  ver- 
mischt sein  mit  Trauben-  u. 
Stärkezucker. 

c)  Bei  Kleinhändlern  wird 
das  Zuckermehl  häufig  ver- 
mischt mit  Kreide,  Gyps, 
Mehl,  Schwerspath,  um  das 
Gewicht  desselben  zu  ver- 
mehren. 
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Arten. 


Die  Zuckermaclier ,  die  sich  mit  der  Gewinnung  des  Palmzuckers  beschäftigen 
steigen  gegen  November  in  die  Dattel-  oder  Palmbäume  hinauf,  befestigen  um  den 
Stamm  mehrere  irdene  Krüge  und  machen  über  j  edem  derselben  einen  Einschnitt ,  in 
den  sie  ein  Stück  Bambusrohr  stecken,  durch  den  der  aus  dem  Baume  fliessende  Saft 
in  den  Krug  gelangt.  Am  andern  Tage  wird  der  gesammelte,  gesammte  Saft  einge- 
kocht und  der  erhaltene  Syrup  in  Weidenkörbe  gegossen,  die  mit  poröser  gereinigter 
Erde  ausgefüttert  sind  und  auf  einem  flachen,  grösseren  Gefässe  stehen.  Der  Zucker 
krystallisirt  allmählich  und  bleibt  in  den  Körben,  wo  er  dann  die  Eigenschaften  und 
das  Aussehen  von  europäischem  Rohrzucker  hat;  die  Melasse  filtrirt  dagegen  durch  die 
poröse  Erde  und  gelangt  in  die  untern  Gefässe.  In  Kalkutta  wird  dieser  rohe  Palm- 
zucker, Moscowade  nach  europäischem  Verfahren  raffinirt  und  ist  dann  nicht  mehr  von 
europäischem  (Cassonade)  Zucker  zu  unterscheiden.  Auch  bereitet  man  viel  Palmen- 
honig, der  sich  durch  Gehalt  an  Cumarin  auszeichnet.  Die  jährliche  Produktion  von 
Palmzucker  beträgt  110  Millionen  Kilogramm,  während  1875  in  330  Fabriken  6834 
Millionen  Pud  Rübenzucker  gewonnen  wurden  als  Sandzucker,  und  ausserdem  1,745484 
Tonnen  Rohrzucker  in  den  Tropen.  


Chemischer  Nachweis  der  Verfälschungen. 

a)  Ultramarin,  Berlinerblau  und  Smalte 
scheiden  sich  in  Syrup  nach  längerem 
Stehen  als  blauer  Niederschlag  von 
selbst  aus.  Kleine  Mengen  sind  un- 
schälich. 

b)  Unterscheidung  des  Rohrzuckers 
von  Rübenzucker.  Erwärmt  man  eine 
concentrirte  Lösung  von  Rübenzucker 
bei  einer  Temperatur,  bei  welcher 
dieser  noch  nicht  die  zum  Erstarren 
nöthige  Consistenz  hat,  mit  Indigcar- 
min,  so  tritt  Entfärbung  ein  durch 
Rüben-  nicht  aber  durch  Rohrzucker, 
da  ersterer  stets  Spuren  von  Nitraten 
enthält. 

c)  Unterscheidung  von  Trauben- 
zucker. Die  gelbe  Pikrinsäure  wird 
beim  Erhitzen  mit  Traubenzucker-Lö- 
sung in  die  rothe  Pikraminsäure  über- 
geführt, nicht  aber  durch  Rohrzucker. 


Bemerkungen. 

Das  Zuckerrohr  findet  sich  in  den 
Niederungen  des  Mississipi,  auf  den  West- 
indischen Inseln,  in  Brasilien ,  einigen 
Theilen  Ost-Indiens  und  in  verschiedenen 
Länderstrecken  Asiens.  Es  wird  3!/2  bis 
6  Meter  hoch  und  erreicht  eine  Stärke 
von  3  Ctm.  Von  geringerer  Bedeutung 
für  die  Zuckerfabrikation  ist  die  Palme, 
die  in  Indien  den  Rohstoff  zur  Zucker- 
gewinnung liefert.  In  Nord- Amerika 
wird  aus  dem  Ahorn:  Acer  sacharinus 
in  China  aus  der  Zuckerhirse:  Sorghum 
sacharinum  Zucker  gewonnen.  Als  bes- 
sere Sorten  gelten:  Raffinade,  Cassonade 
Candis,  Krystallfarina  und  Saftmelis. 

Als  weniger  gute  Sorten  dienen  r 
Lumps-  und  Farinamehl,  Würfel-  und 
gemahlener  Zucker.  Die  Zuckerameise: 
Formica  sacharivora  legt  ihr  Nest  unter 
der  Wurzel  des  Rohrs  und  tödtet  das- 
selbe in  Folge  dessen.  Die  Afterameise: 
Formica  analis  macht  ihre  Wohnung 
im  Rohre  selbst    und   zerstört  dasselbe. 


Der  Saft  aus  Weintrauben  oder  Rosinen  wird  mit  Witherit  oder  Kreide  versetzt, 
um  die  Säuren  zu  neutralisiren ,  man  trennt  von  den  Salzen,  klärt  die  Lösung  mit 
Rindsblut  und  dampft  bis  auf  34°  C  ein.  Nach  dem  Erkalten  kristallisirt  der  Zucker 
aus.  1000  Theile  frische  Trauben  hefern  50—70  Theile  Traubenzucker.  Die  Trans- 
kaukasischen Rosinen  sind  am  reichsten  an  Zucker  =  61,75  °/o.  Man  nennt  sie  auch 
Kischmisch  oder  Zibeben  ,  sie  enthalten  keine  Kerne.  Dann  folgen  Malaga  -  Trauben 
(59,6°/o),  Muscat-Trauben  (53,8%),  Wiener-Rosinen  (51,55%),  Inesamner  (45,8%), 
Cisme-Rosinen  (45,6  °/o),  Zante-Weinbeeren  (45,3%),  Eleme  (39,8%).  Der  Zucker- 
verbrauch  der  Welt  betrug  von  1875  bis  76  —  gegen  3,503,622  Tonnen. 

Stärke  wird  in  Schwefelsäure  haltendem  Wasser,  das  mit  etwas  Salpetersäure 
versetzt  ist,  vertheilt,  das  Wasser  wird  durch  Einleiten  von  Wasserdampf  so  lange 
erwärmt,  bis  Alkohol  in  der  Lösung  keine  Fällung  von  Dextrin  mehr  giebt,  darauf 
wird  die  Säure  durch  Kreide  neutralisirt.  Die  Lösung  wird  von  Gyps  getrennt,  durch 
Blut  oder  Knochenkohle  gereinigt  und  bis  zum  Krystallisationspunkte  eingedampft. 
Nach  dem  Erkalten  krystallisirt  der  Zucker  aus.  Jeder  Stärkezucker  enthält  jedoch 
noch  eine  namhafte  Menge  unvergährbarer  Stoffe  von  10—25%.  Der  Zuckergast : 
Lepsima  sacharina  L.  8  Millim.  lang,  ist  ein  Borstenschwanz  mit  gestreckten,  birnen- 
förmigen, oben  flach  gewölbtem  Körper,  aus  12  Nebenaugen  bestehenden  Augen,  3  fast 
gleichlange  Borsten  am  Hinterleibe  und  2  gliederigen  Tarsen,  oben  schön  silberglänzend, 
weisslich,  unten  dagegen  lichtgelb  findet  sich  überall  in  Europa  und  nascht  am  Zucker. 

Palm,    Nahrungsmittel.  6 
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csyrup.  Melasse,  Muess 
■wird  als  Nebenproduct  bei 
der  Raffinerie  des  Zuckers 
gewonnen.  Stärkesyrupkann 
aus  allen  Stärkesorten  ge- 
wonnen werden. 


a)  Raffinerie  •  Melasse 

nach  6  Analysen. 

Wasser 35,06% 

Rohrzucker  ....  18,30  » 
Invertzucker   -f-   son- 
stige Stoffe     .     .    .  43,76 » 
Asche 2,86» 

b)  Stärkesyrup. 

Wasser 19,73°/o 

Traubenzucker  .     .     .  44,26  » 
Unvergährbare  Stoffe.  36,01  » 


a)  Raffinerie-Melasse 
enthält  stets  Essig-  und 
Ameisensäure. 

b)  In  Rüben-Melasse 
sind  enthalten: 
Betain  C5HitNO>, 
Asparagin  CH2CO(NH2), 
Arabinsäure  C12H22O11, 
Glutaminsäure 

C3H5(NH2)(CO.OH), 
Humusstoffe,  Eiweissstoffe, 
Dextrin,  Nitrate,  Schwefel- 
säure, Gyps. 


Zuckercouleur 

ist    eine    concentrirte    Lö- 
sung von  Caramel  (gebrann- 
tem Zucker)  in  Wasser. 


Man  unterscheidet: 

1)  Rum-  oder  Spirituosen-Couleur  ist  dextrinfrei  und  dient 
zum  Färben  von  Rum,  Arac,  Branntweinen  u.  Liqueuren. 

2)  Bier-Couleur  ist  dextrinh altig  und  dient  zum  Färben 
von  Bier,  Wein,  Essig,  Bratensauce^i  und  des  Kaffees. 

Da  dieselbe  Dextrin  enthält,  ist  sie  in  starkem  Spi- 
ritus unlösbch. 


Honig 

(Engl,  honey) 
ist  der  zuckerreiche  Saft, 
den  die  Arbeitsbiene  (apis 
mellifica)  aus  den  Nectarien 
der  Blüthen  als  Rohrzucker 
aufsaugt,  in  den  Honigbeu- 
teln in  Invertzucker  um- 
wandelt, und  durch  einen 
Erbrecbungsprozess  in  den 
Waben  ausscheidet. 


Im  Mittel  von  6  Analysen. 

Wasser 16,13% 

Stickstoffsubstanz  .    .     1,29 » 
Trauben-  oder  Invert- 
zucker   78,74  » 

Rohrzucker  ....    2,69  » 

Asche 0,12  » 

Spuren  freier  organischer  Säure, 
Farbestoff,  Schleim,  Aromat. 


a)  Honig  kann  vermischt 
sein  mit  Getreidemehl  und 
mineralischen  Stoffen,  die 
beim  Lösen  des  Honigs  im 
Wasser  als  ungelöst  zurück- 
bleiben. 

b)  Zusatz  von  Stärkesy- 
rup wird  erkannt,  indem  die 
Menge  Schwefelsäure  und 
Kalk  im  Honig  bestimmt 
wird. 


Manna 

ist  der  süsse  Saft,  der  durch 
Einschnitte  oder  in  Folge 
vonlnsectenstichen  aus  man- 
chen Pflanzen  herausfliesst. 
In  Australien  «Serup»  oder 
«Lerp»  genannt,  von  Astra- 
galus-Arten  stammend. 


a)  Manna  von  Eucalyptus  dumosa 
und  mannifera  (Anderson). 

Wasser 15,00% 

Zucker 49,06  » 

Gummi 5,77» 

Stärke 4,29  » 

Inulin 13,80  » 

Cellulose 12,04» 

Der  Zuckerstoff  m  dem  Manna 
ist  Mannit:  CsHmOa. 
Bucbholz  fand  60%  Mannit. 


b)  Nach  Leuchtweiss. 
Wasser  10—13%,  Mannit 
(in  Manna  canellata)  37,6— 
42,6%;Mannit(in  Manna  ca- 
labrina  —  32%,  Pflanzen- 
schleim -f-harzige  Subst.  40 — 
42%,  Gährungfähigen  Zu- 
cker 9—15%.  Buignetfand 
Dextrin  20—30%,  Rohr-f 
Invertzucker  10  —  15%, 
Asche  1,3—1,9%,  darin  viel 
Kalisalze  enthalten. 


Mannazucker  (Mannit) 
wird    gewonnen    aus    ver 
schiedenen    Tangen    (Fam. 
Fucaceen   und    Klasse  der 

Algen),  wie  z.  B.  von: 

1)  Laminaria  sacharina, 

2)  Fucus  sacharinus  und 

3)  Lecanora  esculenta. 


Mannazucker 

besteht  durchweg  aus 

Mannit:  C«Ht4  06. 


Asche  dieser  Tangen  nicht 
bekannt. 
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In  Deutschland  wird,  wenn  auch  in  kleinerem  Maasstabe,  aus  den  zuckerreichen 
Möhren,  durch  einfaches  Auspressen,  Reinigen  und  Eindampfen  des  Saftes  eine  braune 
Melasse,  Kraut  oder  Muess  genannt,  gewonnen,  der  44,93%  Rohr-  und  26,07°/o  Frucht- 
zucker enthält.  In  obstreichen  Gegenden  Europas  wird  aus  süssen  Aepfeln,  Birnen, 
Rosinen,  Apricosen  eine  gute  Melasse  gewonnen,  die  der  ärmeren  Bevölkerung  als  Ver- 
süssungsmittel  dient. 

Verunreinigungen:  a)  In  der  Raffinerie-Melasse:  Ameisen- 
und  Essigsäure,  die  sich  beim  Erhitzen  der  Melasse  durch  den  Geruch  erkennen  lassen. 

b)  In    der    Runkelrüben-Melasse:    Nitrate  durch   Indigcarmin  zu  entdecken. 

c)  In  der  Stärke-Melasse:  Schwefelsäure  und  Gyps.  Die  Lösung  mit  Ammo- 
niumoxalat  versetzt,  giebt  bei  Anwesenheit  von  Gyps  weisse  Fällung  (Kalk)  ,  Baryt- 
lösung giebt  weisse  Fällung  (Schwefelsäure). 

Stärkezucker  oder  Syrup  wird  in  eisernem  Kessel,  der  mit  einem  Rührwerk 
versehen  ist,  auf  190—220°  C  erhitzt  und  zwar  so  lange  bis  eine  in  "Wasser  ge- 
tröpfelte Probe  zu  glashartem,  nicht  süss ,  sondern  bitter  ätzend  schmeckendem 
Tropfen  erstarrt.  Wird  nur  schwach  gebrannt,  so  löst  sich  die  Couleur  in  starkem 
Spiritus,  färbt  aber  schwächer;  brennt  man  den  Zucker  stärker,  so  färbt  che  Couleur 
besser,  löst  sich  aber  dann  nur  jn  Spiritus  von  75  °/o  klar  auf.  Die  beim  Brennen 
des  Zuckers  sich  bildende  Säure  wird  zur  Darstellung  von  Rumcouleur  mit  Soda,  zur 
Darstellung  von  Biercouleur  mit  Ammoncarbonat  abgestumpft. 

Im  Handel  unterscheidet  man :  1)  Scheibenhonig  wird  direct  aus  dem 
Stock     gewonnen    mit    Beibehaltung     der     Wraben     und    in     Scheiben    geschnitten. 

2)  Jumpfernhonig,  aus  den  zerschnittenen  Waben  freiwillig  ausgelassener  Honig. 

3)  Gewöhnlicher    Honig,    die    Waben    werden    ausgepresst    und  ausgekocht. 

4)  Auch  mit  Hilfe  der  Centrifuge  wird  Honig  unter  Erhaltung  der  "Waben  gewonnen. 
Maihonig  ist  besser  als  Herbsthonig.  Kraut-  und  Landhonig  aus  Blumen  gesammelt, 
ist  besser  als  Haidehonig,  der  vom  Haidekraut  (Calluna)  und  vom  Buchweizen  stammt. 
Der  polnische  Lindenhonig  (Lippitzhonig)  ist  sehr  geschätzt.  Der  illyrische  schmeckt 
nach  Mehlothen,  der  pommersche  ist  sauer,  der  italienische  ist  aromatisch  und  etwas 
bitterlich,  der  amerikanische  (Havanna)  ist  weisslich.  Giftiger  Honig  stammt  von  Aco- 
nitarten  und  Rhustoxicodendron.  Die  Käfer:  «Meloe  und  Sitaris»,  Farn.  Coleoptera 
leben  im  Innern  der  Bienenwohnungen  von  Eiern  und  Honig  der  Bienen.  In  Amerika 
werden  Waben  aus  Paraffin  gemacht,  mit  Glycose  gefüllt,  dann  mit  heissem  Eisen  zu- 
gemacht und  als  Honig  verkauft. 

Die  Sinai-Manna  der  alten  Hebräer  ist  der  Saft,  der  in  Folge  des  Stiches  von 
der  Schildlaus  (Coccus  manniparus)  auf  dem  Tarfastrauch  (Tamarix  gallica)  heraus- 
scbwitzt;  auch  verursacht  durch  Stiche  der  Heuschrecke:  «Teggioca  australis»  und 
durch  Psylla-Heuschre  :ken.  Er  enthält  Zucker  und  Dextrin.  Die  in  der  Medicin  als 
gelindes  Abführmittel  gebräuchliche  Manna  ist  der  durch  Verwundung  der  Manna- 
Esche  (Fraxinus  Ornus  L)  herausfliessende  und  sich  verdickende  Saft.  Er  enthält 
60 — 80°  o  Mannazucker  (Mannit  =  CeHuO«)  ausserdem  Gummi,  harzige  Stoffe,  Schleim, 
Farbstoff  und  verschiedene  Verunreinigungen.  In  Persien  wird  die  Manna,  Alhagi- 
manna  genannt  von  Astragulusarten  stammend  mit  Fiweiss,  Mandeln,  Pistacien  und 
Gewürzen  zu  einem  allgemein  verbreiteten  Confect  verarbeitet,  das  unter  dem  Namen 
«Ges-en-gebin»  bekannt  ist. 


Diese  Algen  sind  3—22  Centimeter  breit  bis  2  Meter  lang,  linealisch,  ganzrandig 
mit  rundem  Stiel,  grünlich  oder  olivengrün  bis  olivenbraun,  im  jungen  frischen  Zu- 
stande gallertartig  weich,  im  Alter  lederartig  werdend.  Sie  kommen  besonders  häufig 
in  der  Nord-  und  Ostsee  vor. 

Beim  Trocknen  derselben  wittert  allmählich  reichlich  ein  weisses,  süssschmecken- 
des  krystallinisch.es  Pulver  in  spitzen  Nadeln  heraus,  welches  das  Mannit  darstellt  und 
in  Norwegen  besonders  beim  Landvolke  anstatt  Zucker  benutzt  wird.  Die  Algen 
werden  in  Island,  Irland  und  Schottland  sowohl  jung  und  frisch  als  Salat  und  Gemüse 
als  auch  im  eingemachten  Zustande,  gesalzen  und  gesäuert,  wie  in  Europa  «Sauerkohl» 
behandelt  wird,  —  vielfach  genossen. 

6* 


64 


Die  alkoholischen 


Bier 

ist  ein  durch  •weinige  Gäh- 
rung  ohne  Destilllation  er- 
zeugtes und  noch  in  einem 
gewissen  Stadium  der  Xach- 
gährung  befindliches  Ge- 
tränk aus  Gerstenmalz, 
Hopfen,  Hefe  und  Wasser 
gewonnen.  Dasjenige  Bier 
ist  das  geschätzteste,  das 
neben  angemessenem  Ge- 
halte an  Alkohol  ein  natür- 
liches Aroma  und  bei  voll- 
kommener Klarheit,  feuri- 
gem Glänze,  hinreichendem 
Schäumen,  einen  erfrischen- 
den, weinartigen,  süsslich- 
bitteren    Geschmack     hat. 

Man  unterscheidet : 

lj  Schenk-  oder  Winter- 
bier. 

2)  Lager-  oder  Sommer- 
bier. 

3)  Bock-  od.  Exportbier. 
Die  beiden  letzteren  ent- 
halten gehaltreichereWürze, 
als  ersteres. 

4)  Weissbier  (Gose)  wer- 
den aus  Weizenmehl  oder 
Gemischen  aus  diesem  und 
Gersten  -  Malz  hergestellt. 
Sie  sind  stark  moussirend 
und  besitzen  einen  säuer- 
lichen Geschmack. 

5)  Die  belgischen  Biere 
(Lambic-Faro)  werden  aus 
Gerstenmalz  und  ungemalz- 
tem  Weizen  gebraut. 

6)  Die  englischen  Biere 
(Ale,  Porter)  sind  aus  sehr 
tarken  Würzen  durch  Ober- 

gährung   und  Verwendung 


Chemische  Zusammensetzung  der  Biere. 


Nach  einigen 
100  Analysen  des 
Bieres  von  ver- 
schiedenen Län- 
dern und  Braue- 
reien. 


Minim.    Maxim 


Spec.  Gewicht 
Wasser  .  . 
Kohlensäure 
Alkohol  Vol.-°/o 
Extract  . 
Eiweiss  . 
Zucker  .  .  . 
Dextrin,  Gummi 
Milchsäure  . 
Glycerin  .  . 
Asche  .  .  . 
Phosphorsäure 


1,0142 
83,00 
0,10 
1,63 
2,60 
0,02 
0,10 
1,46 
0,08 
0,07 
0,14 
0,02 


1,0159 
95,27 
0,50 
9,04 
12,40 
1,98 
2,45 
7,85 
0,71 
0,40 
0,48 
0,09 


1,0142 
91,81 
0,228 
3,206 

4,988 
0,811 


^ 


1,0159  1,0237 


90,71 

0,218' 

3,679 

5,612 

0,491 
0,442  0,872 
2,924j  4,390 
0,116'  0,128 
0,202!  0,218,  „ 
0,200|  0,223  0,267 
0,026    0,030    0,072 


8,72 

0,245 

4,066 

7,227 

0,710 

0,900 

0,000 

0,166 

0,000 


1,0153 
88,52 
0,213 
5,164 
6,321 
0,730 
0,884 
0,000 
0,325 
0,000 
0,273 
0,032 


Ausserdem  hat  man  im  Biere  gefunden:  Peptone,  Es" 
Spuren  von  Bernsteinsäure  und  Gerbsäure,  fet- 
tige, harzige  und  ätherische  Stoffe  aus  dem  Hopfen,  fer- 
ner Spuren  von  Amylalkohol. 

Zusammensetzung  der  Asche  nach  19  Analysen. 
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Minimum. 
0,146    24,88    3,68i  1,48     0,35;  0,11  [26,57]  1,30     3,04    2,14 

Maximum. 
0,514    38,35|24,36|  6,64  |12,03|  1,02  |34,52  6,34  14,32    4,17 

Mittel. 
0,306  |33,67i  8,94]  2,78  |  6,24  0,48  31,35  3,47  |  9,29,  2,93 

Die  Asche  von  englischem  Biere  im  Mittel  von  23  Analysen 
nach  E.  Wolf  im  Extracte. 

6,72    21,17|36,75]  1,70  ;  1,20|  0,00  ,15,24  5,43     9,99    8,09 

Malzextract   von   Hoff 
enthält  2,58  Vol.-°/o  Alkohol  und  7,86°/o  Extract. 

Malzextract  (Lambic) 
enthält  6,07  Vol.-0/?  Alkohol  -f-  3,13%  Extract. 
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Genussmittel. 


Chemischer   Nachweis  der  Verfälschungen  im  Biere. 

1)  Salicylsaures  Natron:  10  CC  Bier  mit  »/a  CC 
Schwefelsäure +  10  CC  Aether  geschüttelt.  Die  ätherische 
Lösung  giebt  mit  Eisenchloricl  eine  schön  violette  Färbung. 
Nach  dem  Genüsse  solchen  Bieres  lassen  sich  60%  Sali- 
cilsäure  nach  25  Minuten  im  Harne  direct  durch  Eisen- 
chlorid mit  Sicherheit  nachweisen. 

2)  Pikrinsäure.  Bier  wird  mit  Amylalkohol  aus- 
geschüttelt. Die  Lösung  der  Pikrinsäure  giebt  mit  Schwefel- 
ammon  oder  mit  Cyankalium  bluthrothe  Färbung. 

3)  Hopfensurrogate.  Bier  so  lange  mit  Bleiessig  ver- 
setzt, als  noch  eine  Fällung  entsteht,  so  wird  alles 
Hopfenbitter  gefällt  und  die  überstehende  klare  Flüssig- 
keit besitzt  keinen  bitteren  Geschmack  mehr,  während 
bei  Anwesenheit  von  Hopfen-Surrogaten  die  Flüssigkeit 
bitter  schmeckend  bleibt. 

4)  Erkennung  fremder  Bitterstoffe,  nach  Wittstein: 

A)  2  Liter  Bier  werden  zum  Syrup  verdampft  und  mit 
dem  5-fachen  Alkohol  (95%)  geschüttelt.  Die 
Alkohol-Lösung  wird  getrennt,  der  Rückstand  noch 
einmal  mit  Alkohol  behandelt  und  beide  filtrirte 
Auszüge  zum  Syrup  verdampft.  Ein  kleiner  Theil 
davon  in  Wasser  gelöst,  in  diese  Lösung  weisses 
Wollenzeug  gethan, — nimmt  dieses  eine  gelbe  Färbung 
an,  so  ist  Pikrinsäure  zugegen.  Der  übrige  Theil  des 
Syrups  wird  2 — 3mal  mit  dem  sechsfachen  Gewichte 
farblosen  Benzins  geschüttelt,  die  vereinigten  Ben- 
zine verdunstet,  hinterbleiben:  Brucin,  Strichnin, 
Colchicin  und  Colocynthidin. 

1.  Eine  Probe  dieses  Benzinrückstandes  auf  weissem 
Porcellandeckel  mit  concentrirter  Schwefel,  -j- 
Kaliumbichronat  betupft  ==  purpurviolette  Fär- 
bung zeigt  Strychnin  an. 

2.  Eine  zweite  Probe  mit  concentrirter  Schwefel- 
säure betupft,  rothe  Färbung:  Colocynthin. 

3.  Eine  dritte  Probe  mit  Salpetersäure  (1,40  sp. 
Gew.)  betupft,  rothe  Färbung:  Brucin;  violette 
Färbung  zeigt  Colchicin.  Diese  letzte  Reaction 
geben  auch  Lupulin  und  das  ätherische  Oel 
von  Ledum  palustre.  Hier  sind  also  Control- 
bestimmungen  nöthig. 

B)  Der  mit  Benzin  behandelte  Syrup  wird  durch  ge- 
lindes Erwärmen  von  anhängendem  Benzin  befreit 
und  2 — 3mal  mit  farblosem  Amylalkohol  geschüt- 
telt. Einen  Theil  des  Amylalkohols  lässt  man  ver- 
dunsten, —  bilden  sich  dabei  feine,  weisse  krystalli- 
nische  Ausscheidungen,  die  stark  bitter  schmecken, 
so  ist  Pikrot oxin  zugegen.  Aloe  zeigt  sich  durch 
die  goldgelbe  Farbe  der  Lösung  und  den  safran- 
artigen Geruch  kenntlich. 


Bemerkungen. 

Das  Bier  besitzt  in  seiner 
Kohlensäure  einen  er- 
frischenden, im  Alkohol 
einen  berauchenden,  in  dem 
Extract  einen  sättigenden 
und  in  den  Hopfenstoffen 
einen  aromatischen  Bestand- 
theil.  Diese  Eigenschaften 
haben  es  zum  allgemein 
beliebten  Getränk  gemacht. 

Beim  Lagern  des  Bieres 
nehmen  die  Extractstoffe 
(Maltose)  ab,  während  der 
Alkohol  zunimmt.  Dieses 
geschieht  durch  d.  schwache 
Nachgährung. 

Unter  schweren  Bieren 
versteht  man  solche  mit 
grossem  Extract  -  Gehalt, 
unter  starken  Bieren  solche 
mit  grossem  Alkohol-Gehalt. 

Die  verschiedene  Fär- 
bung der  Biere  rührt  von  ver- 
schieden gedarrtem  Malze 
her.  Zu  den  hellen  Bieren 
verwendet  man  ein  bei  nie- 
deren Temperaturen  (36  bis 
40°  C)  gedarrtes  Malz,  zu 
den  dunkleren  bei  höheren 
Temperaturen  gedarrtes 
Malz  oder  auch  gebrannten 
Zucker. 

Je  nachdem  man  neben 
dem  Gerstenmalz  noch  an- 
dere stärkehaltige  Stoffe,  wie- 
Weizen-,  Reis-,  Mais-,  Kar- 
toffelstärke verwendet, 
unterscheidet  man  Weizen> 
Reis-,  Mais-Bier. 

Am  constantesten  von 
allen  Aschebestandtheilen 
im  Biere  sind  die  Phosphor- 
säure und  das  Kali,  die  da- 
her als  Anhaltepunkte  zur 
Entscheidung  über  die  Frage 
dienen  können,  ob  das  Bier 
aus  Gerstenmalz  allein  oder 
auch  aus  anderen  stärkehal- 
tigen Materialien  oder  Kar- 
toffelzucker, die  arm  an  die- 
sen Bestandtheilen  sind,  dar- 
gestellt worden  ist.  Ein 
grosser  Natrongehalt  der 
Asche  beurkundet  einen  Zu- 
satz von  Kochsalz  od.  Borax 
zur  Klärung  und  Conservi- 
rung :  des  Bieres,  was  häufig 
in  England  angewendet  wird. 
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sehr  feinen  Hopfens  gewon- 
nen. Sie  sind  die  stärksten 
Biere  indem  sie  bis  10 
Yol.-%  Alkohol  enthalten 
können. 

7)  Malzextracte  ent- 
halten vorzugsweise  Extract 
5—12%  und  nur  wenig 
Alkohol  (2— 4°/0). 


Verfälschungen  im 

1)  Durch  Surrogatstoffe  für  Malz:  Melasse  aus  Kar- 
toffelstärke. 

2)  Stoffe  zum  Klären  des  Bieres:  Weissbuchen-  und 
Hasselnussspäne,  Kochsalz,  Hausenblase,  Tannin, 
Alaun  -f-  Schwefelsäure. 

3)  Conservirende  Mittel :  Salicylsäure  und  salicylsaures 
Katron.  Borsäure  und  Borax,  zweifachschweflig- 
saurer  Kalk. 

i)  Zum  Färben  des  Bieres:  Zuckercouleur,  Farbemalz, 
Cichorien  und   Runkelrüben-Extract,  Lakritzensaft. 

5)  Hopfen-Surogat. 

Wermutk  (Absynthin)  (C^HseO-f-^O) 
Bitterklee  (Menyanthin)  C30H40O4 
Quassia  (Quassiin)  C10H12O3 
Enzian  (Gintianin)  C20H30O12 
Aloe  (Aloin)  Ci;Hi8Cb 
Coloquinten  (Colocynthin)  C.-6H84O23 
Kockelskörner  (Picrotoxin)  C12H14O5 
Krähenaugen  (Strychnin)  C21G22X2O2 
Herbstzeitlose  (Colchicin)  C17H19NO5 
Krähenaugen  (Brucin)  C23H2fiN2C«4 

6)  Bei  Lokalbieren  findet  häufig  Zusatz  von  unschäd- 
lichen Gewürzen  statt,  wie  z.  B.  Coriander,  Car- 
damon,  Ingwer,  Zittwerwurzel,  Thymian,  Majoran. 

7)  Amylalkohol  ist  im  Biere  anzutreffen,  wenn  als 
Surrogat  für  Malz,  Melasse  oder  Syrup  aus  Kar- 
toffelstärke angewendet  wurde. 


Chemische  Bestimmung  der 


I.     Die  Asche. 

Zur  Bestimmung  der  Asche  im  Biere  werden  50 — 100  CC  verdampft;  das  Extract 
darf  nur  bei  gelinder  Wärme  eingeäschert  werden  und  im  Falle  Kohle  hinterbleibt, 
wird  die  Asche  portionsweise  mit  Ammoniumnitrat  vermischt  und  vorsichtig  geglüht, 
um  ein  Verspritzen  der  Substanz  zu  vermeiden.  Der  Asche-Gehalt  liegt  bei  den  ge- 
bräuchlichsten Bieren  zwischen  0,200—0,400%.  Am  constantesten  sind  in  der  Asche 
die  Phosphorsäure  und  das  Kali,  die  als  Anhaltspunkte  dienen  können  zur  Entschei- 
dung über  die  Frage,  ob  ein  Bier  aus  Gerstenmalz  oder  aus  solchen  Materialien  her- 
gestellt worden  ist,  die  ärmer  an  diesen  Aschenbestandtheilen  sind.  Die  Asche  darf 
nicht  weniger  als  0,050%  Phosphorsäure  und  0,066%  Kali  enthalten. 


II.     Der  Alkohol. 

Schwächere  Biere  enthalten  2,5—3,5  Vol.-%  Alkohol, 

Stärkere  „  „  4-6  „  „ 

Ale  und  Porter  „  bis  10  „  „ 

Im  Mittel  kommt,  auf  1  Vol.-%  Alkohol  1,5  K.  Th.  Extract. 

Zur  Bestimmung  des  Alkohols  werden  100  CC  Bier  mit  50  CC  Wasser  verdünnt 
(freie  Essigsäure  wird  vorher  mit  etwas  Kalkmilch  abgestumpft).  Hiervon  werden 
100  CC  abdestillirt  und  das  spec.  Gewicht  im  Pyknometer  von  genau  100  CC  des  Destil- 
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C)  Der  mit  Benzin  und  Amylalkohol  behandelte  Syrup 
wird  mehrere  Male  mit  wasserfreiem  Aether  ge- 
schüttelt. Der  ätherische  Verdunstungs- Rückstand 
gibt  mit  concentrirter  Schwefelsäure  =  rothgelbe, 
in  Incligoblau  übergehende  Lösung,  die  auf  Zasatz 
von  Wasser  in  Form  harzartiger,  schwarzer  Tröpf- 
chen zerstiebt,  zeigt  Absynthin  an.  Eine  andere 
Probe  mit  Salpetersäure  (spec.  Gew.  1,40)  betupft,— 
entsteht  dabei  violette  Färbung,  so  ist  Hopfen- 
bitter zugegen. 

B)  Der  Syrup  wird  nach  Vertreibung  des  Aethers  in 
Wasser  gelöst,  das  Filtrat  mit  ammoniakalischer 
Silberlösung  erhitzt;  entsteht  hierbei  ein  Silber- 
spiegel, so  rührt  er  von  Menyanthin  oder 
Gentiopicrin  her.  Ein  Theil  der  Lösung  wird 
verdunstet  und  mit  concentrirter  Schwefelsäure 
betupft;  entsteht  erst  beim  Erwärmen  eine  carmin- 
rothe  Farbe,  so  ist  Gentiopicrin,  entsteht  eine 
gelbbraune,  violett  werdende  Färbung,  so  ist 
Menyanthin  zugegen. 

E)  Gab  die  bei  D)  mit  Silberlösung  behandelte  Flüssig- 
keit keine  Fällung  und  die  Lösung  zeigt  sich  doch 
bitter,  so  ist  Quassiin  zugegen. 

F)  Amylalkohol.  Bier  wird  mit  dem  gleichen  Volu- 
men Aether  tüchtig  geschüttelt.  Der  abgehobene 
Aether  hinterlässt  beim  Verdunsten  den  Amylal- 
kohol, der  sich  durch  seinen  charakteristischen 
Geruch  leicht  zu  erkennen  giebt  (Reizung  der 
Respirationsorgane). 


Das  Wasser  ist  für  die 
Brauerei  von  grösster  Be- 
deutung. 

Ein  an  organischen  Stof- 
fen reiches  Wasser  liefert 
ein  weniger  haltbares  Bier 
und  befördert  beim  Ein- 
weichen der  Gerste  die 
Schimmelbildung.  Enthält 
das  Wasser  Ammoniak  od. 
Schwefelwasserstoff,  so  kann 
es  durchaus  nicht  zum  Biere 
verwendet  werden. 

Ein  hartes,  kalkreiches 
Wasser  giebt  eine  gerin- 
gere Zuckerausbeute  und 
bewirkt  einen  harten  Ge- 
schmack des  Bieres. 

Gypshaltiges  Wasser  soll 
zwar  die  Klärung  der 
Würze  befördern,  j  edoch 
in  zu  grosser  Menge  das 
Bier  ebenfalls  unschmack- 
haft machen. 

In  Spanien,  besonders  in 
der  Provinz  «La  Mancha», 
wird  unter  dem  Namen 
«Hirsebier»  ein  Getränk  ge- 
braut aus  einer  Hirse- 
Art  «holcus  spicatus». 


Hauptbestandteile  im  Biere. 


lats  bestimmt.    Aus  diesem   spec.  Gewicht  erhält   man  direct   den  Alkoholgehalt  nach 
den  im  Anhange  gegebenen  Tabellen  I  und  II. 

Indirecte  Bestimmung  des  Alkohols  im  Biere  : 

Ist  nämlich  das  spec.  Gewicht  eines  Bieres  s  =  1,0189  und  das  spec.  Gew.  des 
entgeisteten  "  und  durch  Zusatz  von  Wasser  auf  das  nämliche  Vol.  verdünnten 
Bieres  =  S  =  1,0252,  so  berechnet  man  den.  Alkoholgehalt  nach  der  Formel: 


A  = 


P  für  s 

_S_ 

s 


oder  mit  Worten :  Man  dividirt  das  spec.  Gewicht  des  Bieres  durch  das  spec.  Gewicht 
des  entgeisteten  Bieres,  schlägt  hierzu  in  der  im  Anhange  befindlichen  Tabelle  I  den 
Procent-Gehalt  von  Alkohol  auf  und  dividirt  diesen  Werth  durch  das  spec.  Gewicht 
des  entgeisteten  und  mit  Wasser  verdünnten,  z.  B.  1,0189  :  1,0252  =  0,9939. 

Nach  der  Tabelle  hat  eine  spirituöse  Flüssigkeit  vom  spec.  Gewicht  0,9939  einen 
Gew.-°/o-Gehalt  von  3,36°/o  Alkohol ,  folglich  3,36  :  1,052  =  3,195  Gew.-°/o  Alkohol 
im  Biere  vorhanden. 
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III.     Das  Extract. 


Die  Menge  desselben  ist  bei  gewöhnlichen  Bieren  4— 6°/o,  bei  schweren  Bock- 
und  Exportbieren  6-S°/o-  Eine  genaue,  directe  Bestimmung  desselben  liisst  sich  durch 
Eindampfen  und  Trocknen  bei  110°  nicht  erzielen,  da  das  Extract  bei  dieser  Tempera- 
tur leicht  eine  Zersetzung  erleidet.  Es  wird  daher  allgemein  die  indirecte  Bestimmung 
des  Extractes  nach  Balling  angewendet.  100  CC  Bier  (deren  Gewicht  zugleich  das  spec. 
Gewicht  ergibt)  im  Wasserbade  zur  Vertreibung  des  Alkohols  bis  auf  die  Hälfte  ver- 
dampft; man  lässt  nun  erkalten  und  füllt  im  ursprünglichen  Gefässe  (Piknometer)  wieder 
bis  zur  betreffenden  Marke  mit  Wasser  und  bestimmt  schliesslich  hiervon  das  specifische 
Gewicht  bei  17,5  C. 


Der  Extract-Gehalt  ergiebt  sich  aus  folgender  Tabelle: 

Specifisches  Gewicht 

Extract                 Specifisches  Gewicht 

Extract 

1,008 

2,0  °/o                        1,028 

7,0% 

1,010 

2,5  „                           1.030 

7,5  „ 

1,012 

3,0  „                          1,032 

8,0  „ 

1,014 

3,5  „                          1,034 

8,5  „ 

1,016 

4,0  ..                           1,036 

9,0  „ 

1,018 

4,5  „                           1,038 

9,5  „ 

1,020 

5,0  „                           1.040 

10,0  „ 

1.022 

5,5  „                           1,042 

10.5  „ 

1,024 

6,0  „                           1,044 

11,0  „ 

1,026 

6,5  „                           10,46 

11,5  „ 

Für  die  dazwischen  liegenden  Werthe  des  spec.  Gewichtes  kann  man  die  Menge 
Extracte  im  Biere  dann  leicht  weiter  berechnen. 

IV.     Der  Zucker. 

Sämmtliche  Biere  enthalten  unvergohrenen  Zucker  (Maltose).  Dieser  ist  in  ge- 
haltreichen Bieren  grösser  als  bei  schwächeren  ;  er  schwankt  von  0,4—0,9%  und  über- 
steigt gewöhnlich  nicht  1°/°.  Man  bestimmt  Zucker  auf  die  Weise,  dass  man  aus  einer 
gewissen  Menge  Bier  erst  Alkohol  und  Kohlensäure  durch  Verdampfen  austreibt,  den 
Rückstand  mit  Knochenkohle  entfärbt  und  die  filtrirte  Flüssigkeit  dann  mit  Fehling- 
scher  Kupferlösung  behandelt. 

V.     Dextrin  und  Gummi. 

Diese  müssen  erst  in  Traubenzucker  übergeführt  werden.  Zu  diesem  Zwecke 
werden  sie  mit  verdünnter  Schwefelsäure  in  zugeschmolzenen  Röhren  im  Oel-  oder 
Kochsalzbade  6  Stunden  lang  auf  108—110°  C  erhitzt,  die  Lösung  mit  Barytcarbonat 
geschüttelt,  um  überschüssige  Schwefelsäure  zu  entfernen,  und  die  filtrirte  Lösung  mit 
Fehliug'scher  Kupferlösung  behandelt.  Jedoch  muss  hiebei  che  bei  IV  gefundene 
Zuckermenge  in  Abrechnung  gebracht  werden. 

VI.     De  Eiwüssstoffe. 


Ein  schätzenswerther  Xährwerth  des  Bieres  sind  die  Eiweissstoffe,  und  was  noch 
nicht   ganz    entschieden   ist,    die    Peptone,  welche    nach  verschiedenen  Untersuchungen 

5 i3°/o    des  Gesammt  -  Extract  -  Gehaltes    betragen.     In    den  gebräuchlichsten  Bieren 

schwankt  der  Gehalt  an  Eiweissstoffen  von  0,5 — 0,8°/o.  Die  Menge  derselben  im  Biere 
wird  "-efimden,  indem  man  50—100  CC  Bier  vorsichtig  zur  Trockene  verdampft ,  mit 
Natronkalk  verreibt,  verbrennt  und  das  dabei  entweichende  Ammoniak  in  titrirter 
Schwefelsäure  auffängt.  Die  Menge  des  berechneten  Stickstoffs  im  gefundenen  Am- 
moniak multiplicirt  mit  6,25  giebt  die  Menge  der  Stickstoffsubstanz  im  Biere  an.  Die 
Stickstoffbestimmung  neben  der  Bestimmung  der  Phosphorsäure  kann  Anhaltepunkte 
treben,  ob  neben  dem  Malze  —  stickstoffarme,  aber  stärke-  und  zuckerreiche  Rohma- 
terialien (als  Kartoffelstärke,  Stärkezucker,  Melassenzucker,  Syrup)  zur  Vergährung 
benutzt  wurden. 
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VII.     Die  Säuren. 

Sämmtliche  Biere  können  Milchsäure,  Essigsäure,  Kohlensäure  und.  Spuren  von 
Bernsteinsäure  enthalten.  Nach  Griessmayer  soll  der  Gehalt  an  Milchsäure  bei  schweren 
Bieren  5°/o  und  bei  stärkeren  Lagerbieren  4%  des  Extracts  nicht  überschreiten.  Der 
Gehalt  an  Kohlensäure  beträgt  im  Fasse  0,38%,  in  der  Flasche  0,3%,  im  Glase 
0,15— 0,2°/o  selten  0,25%.  Bier,  welches  zu  wenig  Kohlensäure  enthält,  ist  schal  und 
fade  schmeckend. 

Zur  Bestimmung  der  Gesammtmenge  der  Säure  titrirt  man  mit  Barytlauge,  in- 
dem hiebei  Bariumsulfat  gebildet  wird  (da  alle  Biere  Sulfate  gelöst  enthalten),  welches 
den  grössten  Theil  des  Farbstoffes  mit  sich  reisst,  wodurch  der  Uebergang  der  rothen 
Farbe  der  zugesetzten  Lakmustinktur  schärfer  hervortritt.  Aus  der  verbrauchten 
Menge  CC  Barytlauge  lässt  sich  der  Säuregehalt  des  Bieres  berechnen.  Die  Menge 
dieser  Säure  wird  auf  Milchsäure  berechnet,  im  Falle  im  Biere  die  Essigsäure  nicht  in 
zu  grosser  Menge  vorwalten  sollte.  Die  Fällung  von  Baryumsulfat  muss  ebenfalls 
hiebei  in  Rechnung  gebracht  werden. 

VIII.     Bestimmung  der  Hopfensubstanzen. 

300—500  CG  Bier  werden  im  Wasserbade  auf  50—100  CC  eingedampt  und  in 
einem  */2  Literkolben  mit  200  CC  Petroläther  ausgeschüttelt.  Durch  den  Scheide- 
trichter wird  die  untere  braun  gefärbte  Flüssigkeit  von  der  darüberstehenden  gelati- 
nösen Masse  und  dem  Petroläther  getrennt  und  erstere  im  Kolben  nochmals  ausge- 
schüttelt, letztere  in  eine  tarirte  Glasschale  gebracht.  In  diese  kommt  auch  der  zweite 
Auszug.  Man  dampft  ab ,  trocknet  über  Schwefelsäure  und  hat  dann  den  Gehalt  an 
Hopfenharzen,  Hopfenbitter  und  die  ätherischen  Stoffe  des  Hopfens. 

IX.     Bestimmung  des  Glycerins. 

a)  Die  im  Kolben  bei  8)  befindliche  Flüssigkeit  wird  nach  dem  Ausschütteln  mit 
Petroläther  alkalisch  gemacht  und  nun  mit  einem  Gemisch  von  gleichen  Theilen 
Alkohol  und  Aether  ausgeschüttelt.  Diese  Operation  wiederholt  man  zum  zweiten 
Male,  verdampft  den  Aether  aus  den  vereinigten  Flüssigkeiten  und  nach  48-stün- 
digem  Stehen  über  Schwefelsäure  wägt  man  das  Glycerin.  Dasselbe  giebt  mit 
Goldchlorid  —  dunkelpurpurrothe  Fällung.  Oder  die  Fällung  in  einer  kalten 
Lösung  von  Kupfersulfat  durch  Kalilauge  wird  durch  einige  Tropfen  Glycerin 
mit  lasurblauer  Farbe  gelöst. 

b)  100—200  CC  Bier  werden  mit  3— 6srm  Aetzkalk  oder  Aetzmagnesia  auf  dem 
Wasserbade  bis  zum  dicken  Teig  verdunstet.  Die  hiebei  erhaltene  Masse  wird 
mit  Aether-Alkohol  erschöpfend  ausgezogen  und  das  Filtrat  verdampft.  Ist  der 
Verdampfungsrückstand  gefärbt,  so  wird  er  nochmals  mit  Magnesia  usta  ge- 
mischt, verdampft  auf  dem  Wasserbade  ,  zieht  wieder  mit  Aether-Alkohol  aus. 
Diese  letztere  Lösung  hinterlässt  nach  dem  Verdunsten  vollständig  reines  Gly- 
cerin, das  jetzt  gewogen  wird. 


Wein 

ist  die  Flüssigkeit,  die  durch 
die  spontane  Vergährung 
des  Traubensaftes  oder 
Mostes  entsteht.  Zur  Dar- 
stellung des  Mostes  werden 
die  Beeren  von  den  Käm- 
men getrennt  und  dann  zer- 
quetscht. Der  ausgeflossene 
Saft  bleibt  einige  Tage  mit 
den  Hülsen  und  Kernen  in 
Berührung,  damit  derselbe 
so  viel  als  möglich  alle  Be- 
standtheile ,  besonders  die 
Bouquetstoffe  auflöst. 

Zur  Gewinnung  der  Roth- 
weine bleiben  Schalen  und 
Kerne  in  dem  Saft,  der  ur- 
sprünglich farblos  ist,  mit 
Ausnahme  der  Färbertraube 
(teinturier)  die  gleich  rothen 
Saft  giebt.  Nur  der  bei 
der  Gährung  entstehende, 
gesäuerte  Alkohol  löst  die 
rothen  Farbstuffe  der  Scha- 
len auf;  ausserdem  enthält 
der  llotbwein  viel  Gerb- 
säure, welche  nur  die  Kerne 
und  Schalen  liefern.  Beim 
Rothwein  wird  daher  erst 
nach  der  Gährung  gepresst 

Die  Temperatur  der  Gahr- 
flüssigkeit  ist  von  grossem 
Einfluss  auf  die  Löslichkeit 
des  Farbstoffes. 

Bei  der  Gährung  des 
Mostes  entsteht  aus  dem 
Traubenzucker -Alkohol  -f- 
Kohlensäure  zugleich  Glyce- 
rin  -f-  Spuren  Bernstein- 
säure. Ein  Tbeil  des 
Zuckers  bleibt  unzersetzt 
im  Weine,  und  neben  dem- 
selben Gummi  und  einige 
noch  nicht  bestimmte  Ex- 
tractstoffe.  Die  Albuminate 
werden  grösstentheils  ge- 
fällt, ein  kleiner  Theil  nebst 
geringen  Mengen  Hefezellen 
bleiben  im  Weine.  Wein- 
säure findet  sich  im  Weine 
in  ungleich  geringerer  Men- 
ge als  im  Moste.  Bei  der 
Gährung  bildet  sich  das 
Bouquet  (Blume),  das  aus 
Capryl-  und  Caprinsaure- 
Aether  besteht  und  anderen 
nicht  bestimmten  Bouquet- 
Aethern.  Ihre  Menge  be- 
trägt 0,00025— 0,003 °/o  im 
Weine.     Von  den  Mineral  - 


Bestandtheile  des  Mostes  und 
Weines  nach  C.  Neubauer. 


Most 


Wein 


Wasser  Wasser 

Traubenzucker  Alkohol 
Eiweissartige      Traubenzucker 


Stoffe  Aepfel- 
Säure    in 
schlechten 
Jahren  beson- 
ders 

Pflanzen- 
schleim 

Gummi 

Farbstoff 

Organ.  Säuren 
(gebunden) 

Extractstoffe 
(unbekannte  ) 

AVeinstein 

Kalktartrat 

Salze  des  Am- 
nions 

Kali ,  Natron 
Kalk,  Magne 
sia  an  Phos 
phor-  und 
Schwefelsäure 
(gebunden) 

Alkalichlorid 

Spuren  von  Ei 
sen 


Essigsäure 

Aepfelsäure 

Bernsteinsäure 

Weinsäure  f  g  o 
Kalktartrat  l  §  S 

Gummi,  Glyce- 
rin 

Capronsäure  |  jj 
Caprylsäure    i  % 

Bouquetäther 
(unbekannt) 
Färb  -f  Gerb- 
stoff 
Organ.     Säure 

(gebunden ) 
Extractstoffe 

( unbekannte) 
Reste   von  Al- 
buminate 
Hefezellen(ver- 
einzelt) 

Salze  des  Am- 
nions 

Kali,  Natron,  Kalk,  Magnesia 
an  Phosphor-  und  Schwefel- 
säure gebunden,  Alkalichloride. 
Die  Hauptbestandtheile  des 
Weines  sind:  Alkohol,  Extract, 
Zucker,  Glycerin ,  Säure  und 
Bouquetstoffe. 


Rössler  hat  für  normalen  Wein 
festgestellt: 

Wasser 8,7% 

Alkohol    .     .     .     10,0Vol.°/o„ 

Zucker  -f-  Gummi .     .  0,20  „ 

Extractstoffe      .     .     .  0,58  „ 
Weinsäure,    Trauben- 

Aepfelsäure    .     .    .  0,60  „ 

Weinstein      ....  0,65  „ 

Glycerin  -f-  fettes  Oel  0,60  „ 

Bernsteinsäure  .     .     .  0,12  „ 

Gerbsäure  -f-  Farbstoff  0,15  „ 
Essigsäure  u.  Citronen- 

säure 0,07  „ 

Albuminate  und  Inosit  0,10  „ 

Asche 0,25  „ 


sende 


Weinverbesserungen 


geschehen   durch    folgende 
Operationen : 

1)  Entsäuren  der  Moste 
und  Weine  mit  Kalk  oder 
Kalisalzen  und  Magnesia ; 
dadurch  kommen  äpfelsaure 
Salze  in  Lösung. 

2)  Gypsen  des  Weines ; 
dadurch  kommt  viel  Kali- 
sulfat in  den  Wein. 

3)  Zusatz  von  Glycerin 
und  Salicylsäure. 

4)  Zusatz  von  Alaun  + 
Schwefelsäure. 

5)  Zusatz  von  Zucker 
und  Alkohol  zur  Bildung 
von  Kunstweinen. 

6)  Chaptalisiren  (nach 
dem  franz.  Minister  Chap- 
tal)  besteht  darin ,  dem 
sauren  Weine  freie  Säure 
zu  entziehen  und  zugleich 
ihm  Zusatz  von  Zucker  zu 
geben  durch  Marmorstaub, 
Zuckerkalk,  neutrales  Kali- 
tartrat. 

7)  Gallisiren  (nach  Dr. 
L.  Gall)  bezweckt  Vermin- 
derung der  Säure  und  Stei- 
gerung des  Alkohol-Gehalts 
durch  Zusatz  von  Wasser 
und  Zucker  zum  Moste. 

8)  Petiotisiren  (durch  den 
burgundischen  Guts-Besitzer 
Petiot  eingeführt).  Hienach 
werden  die  Treber  wieder- 
holt bis  zu  5  Male  mit 
Zuckerwasser  vergohren 
(besonders  in  Frankreich). 

9)  Farbstoffe  und  Pflan- 
zensäfte zur  Herstellung 
rother  Weine  und  besonders 
zur  Gewinnung  künstlicher 
Weine. 

Als     solche     Farbstoffe 
dienen : 
Heidelbeeren      (Vaccinium 

Myrtillus). 
Hollunderbeeen     (Sambu- 

cusnigra). 
Attich  (Sambucus  Ebulus). 
Pappelrosen    (Flor   Malvse 

arborese  ). 
Rothe  Rüben. 
Cochenille. 


Chemischer  Nachweis  der   Verfälschungen  im  Weine. 

Die  Farbstoffe  im  Weine  werden  nach  verschiedenen 
Angaben  erkannt: 

1)  Man  taucht  ein  Stück  Kieselerde  oder  Aetzkalk  in 
Eiweiss  und  lässt  trocknen.  Betupft  man  dasselbe  dann 
mit  achtem  "Wein,  so  entstehen  graue,  braune  oder 
schmutzig- blaugraue  Flecke.  Dagegen  geben  mit: 

Malven  gefärbte  Weine  sofort  grüne  oder  blaue  Flecke. 

Heidelbeersaft  giebt  intensiv  blaue,  in  Grün  übergehende 
Flecke. 

Fuchsin  und  Cochenille  geben  rothe  Flecke.  Der  Fleck 
von  Cochenille  verschwindet  durch  Betupfen  mit  Brech- 
weinsteinlösung, nicht  der  von  Fuchsin. 

2)  Girard  fällt  Wein  mit  Barytlösung  und  schüttelt  die 
Fällung  mit  Essigäther.  Dieser  wird  mit  weisser  Wolle 
oder  Seide  geprüft;  rothe  Färbung  bekundet  Kasanilin 
oder  Safranin.  Ersteres  entfärbt  sich  durch  concentrirte 
Salzsäure,  letzteres  wird  erst  violett,  dann  dunkelblau, 
dann  hellgrün.  Mauvanilin  ebenso  behandelt,  wird 
durch  Salzsäure  blau,  dann  gelb;  Chrysololuidin  entfärbt 
sich  nur  wenig  mit  Salzsäure.  Phenylendiamin  =  Braun 
färbt  sich  direct  auf  das  Gewebe  gelbroth  und  geht 
durch  Salzsäure  in  dunkel  Braunroth  über. 

3)  Versetzt  man  25  CC  mit  2  CC  10%-ig*em  Ammo- 
niak und  0,5  CC  Schwefelammonium,  so  entsteht  eine 
Fällung;  das  Filtrat  erscheint  bei  natürlichen  Roth- 
weinen bouteillengrün,  bei  gefärbten  gelbgrün,  gelbbraun, 
braunroth  oder  violett. 

4)  Rothwein  mit  Bleiessig  so  lange  versetzt,  als  noch 
Fällung  eintritt,  so  ist  dieselbe  bei  achtem  Weine  grün- 
blau und  das  Filtrat  farblos;  bei  gefärbten  Weinen  ist 
das  Filtrat  gefärbt  oder  die  Fällung  hat  eine  andere 
Farbe. 

5)  Nach  Kessler  giebt  eine  Mischung  von  7  Th.  Alaun 
-f-  10  Th.  Natriumacetat  bei  ächten  Rothweinen  keine 
Veränderung. 

Mit  Malven  und  Ligusterbeeren  gefärbter  Wein  wird 
blau  gefärbt. 

Mit  Heidelbeeren  und  Hollunderbeeren  gefärbter  Wein 
wird  bläulich-violett. 

Mit  Kirschen  gefärbter  Wein  wird  erst  blau,  dann 
blauviolett. 

6)  Salpetersäure  ist  in  der  Kälte  ohne  Einwirkung  auf 
ächten  Wein,  färbt  aber  Heidelbeeren,  Hollunderbeeren, 
Attich,  Pappelrosen  blutroth,  Cochenille  heller  roth, 
Fuchsin  und  rothe  Rüben  werden  entfärbt, 

7)  Campecheholz.  Wein  wird  durch  Alaun  blau- violett 


8)  Wein  aus  Färbertraube  und  mit  Orseille  gefärbt, 
giebt  mit  Barytlösung  eine  blaue  Fällung;  letzterer  Wein 
mit  Amylalkohol  geschüttelt,  färbt  denselben  roth-violett, 
ersterer  nicht.  Aechter  Rothwein  giebt  mit  Barytlösung 
eine  grüne  Fällung. 

9)  Nach  Stein.  Man  lässt  weisse  Wollfäden  */*  Stunde 
im  Weine  liegen  und  wäscht  sie  dann  aus,  —  bläuliche 
Färbung  der  Wolle  zeigt  Indigo;  röthliche  Farbe,  die 
durch  Ammoniak  oder  Salzsäure  verschwindet = Fuchsin. 

10)  Sind  diese  beiden  Farbstoffe  nicht  zugegen,  so  er- 
hitzt man  10  CC  Wein  mit  einigen  Tropfen  Alaunlösung 
zum  Kochen,  legt  weisse  Wolle  hinein,  lässt  einige  Stunden 


Bemerkungen. 

Die  Weinrebe  (Traube)  ist  ver- 
schiedenen Feinden  und  Krank- 
heiten ausgesetzt,  wie  z.  B.: 

1)  Die  Traubenkrankheit, 
verursacht  durch  den  Pilz  O'idiura 
Tuckeri,  gegen  den  man  das  Be- 
pudern  der  Weinstöcke  mit  Schwe- 
fel anwendet. 

2)  Weinstockfallkäfer;  Eumol- 
pus  vitis  L.  schwarz  mit  rothbraunen 
sammetbaarigen  Flügeldecken  zer- 
schneidet die  Blätter,  greift  auch 
Sprosse  und  Trauben  an  in  Nord- 
Amerika.  Wenn  man  s.ch  ihm 
nähert,  so  lässt  er  sich  herunter- 
fallen. 

3)  Die  Keblaus  (Phylloxera 
vastatrix),  zu  den  Schnabelkäfern 
gehörend,  lebt  als  unterirdisches 
Insect  auf  den  Wurzeln  des  Wein 
Stocks,  im  Winter  unter  der  Kinde, 
im  Sommer  auf  der  Binde.  Nach 
Abtrennung  der  Rinde  erkennt 
man  sie  als  gelblichen  oder  bräun- 
lichen Anflug.  Die  Laus  bohrt  mit 
ihren  drei  borstigen  Rüsseln  in 
das  Zellgewebe  der  Fasernwurzeln. 
Durch  ihre  gelbe,  nachdunkelnde 
Eier,  30—40  St  ,  schwellen  die 
Wurzelfasern  knotig  an.  Vertil- 
gungsmittel gegen  diese  haben  sich 
ohne  Erfolg  erwiesen.  Man  hat 
Stoffe     angewandt,     die    bei    der 

Zersetzung  Schwefelwasserstoff 
ausgeben,  wodurch  zwar  die  Laus 
getödtet,  die  Pflanze  selbst  aber 
auch  dabei  bedeutend  gefährdet 
wird,  stammt  aus  Frankreich.  Der 
amerikanischen  Rebe  ist  diese 
Laus  nicht  schädlich. 

4)  Der  Rebenstecher,  Rin- 
chites  betuleti,  ist  ein  goldgrüner 
oder  stahlgrauer  Käfer,  der  in  den 
Weinbergen,  sobald  die  Reben 
auszuschlagen  beginnen,  in  grosser 
Zahl  angetroffen  wird.  Im  Mai 
beginnt  die  Paarung  und  das 
Weibchen  legt  die  Eier  in  die 
durch  Stiche  vom  Safte  entleerten 
Blattwinkel.  Die  Nahrung  besteht 
in  den  weichen  Blatttheilen  und 
saftigen  jungen  Trieben,  welche 
sie  durchstechen.  Sie  bestechen 
und  benagen  die  jungen  Sprossen 
der  Reben  und  in  milden  Spät- 
herbsten sieht  man  sie  auch  an 
den  Rebstöcken  selbst  nagen,  wo- 
durch dieselben  auf  jahrelang  hin 
verde)  ben.  Am  häufigsten  kommt 
dieser  Käfer  in  trockenen  Wein- 
bergen vor. 

5)  Weinbergschnecke:  Helix 
pomatia  u  pulmonata  mit  grossem, 
bauchigem,  gelblichem  od.  bräun- 
lichem Gehäuse  findet  sich  15—30 
Centim.  tief  in  lockerer  Erde, 
richtet  erheblichen  Schaden  an. 
Eier  mit   fester    Schale    umgeben. 

Krankheiten  und 
Zersetzungen  der  Weine. 

1)  Das  Sauerwerden  (der 
Stich),  bewirkt  durch  Essiggäh- 
rung  (Mycoderma  aceti)  in  Folge 
zu  grossen  Luftzutritts,  besonders 
bei  leichten  Weinen.  Kann  geheilt 
werden  durch  reine  Potasche. 


92 


Stoffen  des  Mostes  gehen 
Kali,  Natron,  Kalk,  Mag- 
nesia an  Phosphor-  und 
Schwefelsäure  gebunden, 
nebst  Alkalichlorid  in  den 
Wein  über. 

Strohwein.  Weinbeeren  bei 
16°  bis  zur  Hälfte  oder 
Drittel  getrocknet,  dann 
von  Stielen  befreit,  durch 
Stossen  zerquetscht  und 
dann  einige  Tage  bis  zur 
eingetretenen  Gährung  sich 
selbst  überlassen.  Der  dünn- 
flüssige Saft  wird  abge- 
presst,  die  Trester  werden 
mit  jungen  Wein  übergössen. 
Nach  8  Tagen  wird  der- 
selbe abgegossen  und  zu 
den  vereinigten  Flüssig 
keiten  so  viel  Zucker  ge 
setzt,  bis  die  Mostwage  S( 
viel  anzeigt  wie  der  aus 
Beeren  genommene  frische 
Most.  Diesen  Wein  lässt 
man  bei  18°  gähren  und 
nach  beendeter  Gährung 
setzt  man  ein  Liter  (80%) 
Weingeist  auf  jedes  Hecto- 
liter  Wein  und  bringt  das 
Gemisch  in  kühlen  Keller 
zum  Abziehen. 


C.  Neubauer  giebt   für  die  Asche 
des  Weines. 

Kali 61,22% 

Natron 0,04  » 

Kalk 7,43  » 

Magnesia 2,67  » 

Eisenoxyd 0,49  » 

Manganoxyduloxyd  .  .  0,39  » 

Phosphorsäure    ....  18,33  » 

Schwefelsäure 7,81  » 

Kieselsäure 1,03  » 

Chlor" 0,76« 


Kirschen. 

Safran. 

Kermesbeeren    (Phytolacca 

decandra). 
Campecheholz. 
Fernambukholz. 
Indigo. 

Fuchsin    und    dessen    Ab- 
kömmlinge. 
Grenat  (Mischung  von  Rosa- 

nilin,  Mauvanilin  -f-Chry- 

sotuluidin). 
Blanchards   Flüssigkeit   ist 

eine  Lösung  von  Grenat 

in  Melasse. 
Colorin. 
Cerotin. 
Cremoisin. 
Scarlatin. 
Anilinbraun  oder  Phenylen- 

diaminbraun. 


0  e  n  o  I  i  n. 

In  den  renommir testen  französischen  Weinfabriken  wird  der  Weinfarbstoff  Oenolin 
als  gesetzlich  gestattetes  und  empfehlenswerthes  Mittel  benutzt ,  um  die  Farbe  feiner 
Rothweine  zu  erhöhen.     Das  Oenolin  wird  zu  diesem  Zwecke  dargestellt  wie  folgt: 

Man  versetzt  die  in  Rothweinen  in  grosser  Menge  abgelagerte  Weinhefe  mit  so 
viel  Kalkbrei,  dass  ein  Teig  daraus  entsteht,  der  alsbald  eine  grauschwarze  Färbung 
annimmt.  Der  Brei  wird  dann  auf  ein  Filter  gebracht  und  die  darin  enthaltene 
Flüssigkeit  durch  eine  Filtrirpumpe  möglichst  vollständig  abgesaugt,  dann  rührt  man 
den  feuchten  Rückstand  mit  95%tigem  Alkohol  an  und  vermischt  die  Masse  mit  der 
zur  Sättigung  ausreichenden  Menge  Schwefelsäure.  Das  Oenolin,  das  vom  Kalk  fixirt 
war,  wird  hiedurch  abgeschieden  und  löst  sich  in  dem  Alkohol  mit  tiefdunkelrother 
Farbe  auf.  Der  Gyps  wird  so  lange  noch  mit  warmem  Alkohol  gewaschen,  bis  er  farblos  ab- 
fliesst.  Von  den  vereinigten  alkoholischen  Flüssigkeiten  wird  der  Alkohol  abdestillirt,  und 
d.  Rückstand  auf  dem  Wasserbade  verdampft,  wo  dann  das  Oenolin  in  Form  eines  schwarzen 
Pulvers  hinterbleibt,  das  beim  Zerreiben  karmoisinroth  und  der  gepulverten  Cochenille 
ähnlich  ist.  Statt  des  Kalkes  kann  auch  basisches  Bleiacetat  und  statt  der  Hefe  kann 
Rothwein  selbst  zur  Darstellung  des  Oenolins  nach  obiger  Methode  angewendet  werden. 

Oenokrine. 

Ist  ein  von  Lainville  und  Roy  in  Paris  erfundenes  Reagenspapier,  das  den  Zweck 
hat,  eine  künstliche  Färbung  des  Weines  nachzuweisen. 

1)  Es  werden  davon  2  Streifen  Papier  benutzt,  der  eine  wird  in  achtem,  der  andere 
in  gefärbtem  Rothwein  5  Secunden  lang  stehen  gelassen,  dann  auf  einer  Grund- 
lage von  weissem  Papier  verglichen. 

2)  Aechter  Rothwein  färbt  das  Papier  alsbald  graublau,  nach  dem  Trocknen  bleifarbig. 

3)  Fuchsin  und  andere  Anilinfarben  färben    hell  carminroth. 

4)  Cochenille  ammoniacale  färbt  Mass  violett. 

5)  Hollunderbeeren  und  Malvenblüthen  färben  lebhaft  grün. 

6)  Blauholz  färbt  weintrester färben. 

7)  Fernambukholz  und  Kermesbeeren  färben  schmutzig  gelb. 

8)  Indigo  färbt  tiefblau. 
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stehen  und  setzt  etwas  Galkwasser  hinzu.  Graublaue 
Farbe  der  Wolle  zeigt  Blauholz,  fleischrothe  Farbe  zeigt 
Rothholz. 

11)  Kermesbeeren  (Phytolacca  decandra).  Man  setzt 
zum  Wein  erst  Alaun,  dann  Soda  und  filtrirt.  Zu  dem 
lila  gefärbten  Filtrat  setzt  man  noch  mehr  Soda  und 
erhitzt,  wobei  es  entfärbt  wird;  —  bleibt  die  Flüssigkeit 
dagegen  rosa,  so  ist  Cochenille  da.  Phytolacca-Saft  wird 
durch  Kupfersulfat  dunkelbraun,  dann  in's  Grüne  über- 
gehend. Aechter  Rothwein  erleidet  hierdurch  erst  keine 
Veränderung,  jedoch  beim  längeren  Einwirken  tritt 
Braunfärbung  ein. 

12)  Salicylsäure.  Beim  Filtriren  über  Kohle  bleibt 
die  Salycilsäure  zurück  und  kann  aus  der  Kohle  mit 
Aether  oder  Alkohol  ausgezogen  und  mit  Eisenchlorid 
erkannt  werden. 

13)  Erkennung  gallisirter  Weine.  Mischt  man  2  Th. 
Wein  mit  1  Th.  Aetzammon  (3  plex.)  zusammen,  so 
entsteht  bei  reinem  Gewächs  meist  sogleich,  oder  doch 
innerhalb  lj*  Stunde  ein  flockiger  Niederschlag,  bei  galli- 
sirten  Weinen  tritt  erst  viel  später  oder  in  den  meisten 
Fällen  gar  keine  Fällung  ein. 

14)  Erkennung  fremder  Farbstoffe  nach  A.  Dupre. 
Der  rothe  Farbstoff  des  Rothweins  dialysirt  nicht  durch 
Pergamentpapier,  dagegen  dialysiren  mehrere  in  betrü- 
gerischer Weise  zugesetzte  rothe  Farbstoffe. 

Noch  zweckmässiger  ist  es,  kleine  Gallert-Würfeln 
(ös™  Gelatine  in  50 — 75  CC  warmen  Wasser  gelöst  und 
nach  dem  Erkalten  kleine  Würfeln  daraus  geschnitten) 
im  Weine  24—48  Stunden  unter  öfterem  Umschütteln  zu 
lassen.  Natürlicher  Rothwein  färbt  dabei  den  Würfel 
nur  an  den  Oberflächen;  Fuchsin,  rothe  Rüben,  rother 
Kohl,  Cochenille,  Rothholz  färben  ihn  durchdringend 
roth;  —  Malvenblüthen  röthlich  violett,  Campecheholz 
gelbbraun,  Indigo  —  blau. 

15)  Erkennung  künstlich  gefärbter  Weine  nach  Prof.  Stein: 

a)  Man  lässt  einige  Wollfäden  im  Weine  7*  Stunde  lang 
in  der  Kälte  stehen  und  wäscht  dieselben  dann  aus. 
Blaue  Färbung  derselben  zeigt  Indigo,  rosa  od.  carmoisin- 
rothe  Färbung,  durch  Ammoniak  verbleichend,  zeigt 
Fuchsin;  durch  Ammoniak  dagegen  violett  werdend, 
zeigt  Orseille  an. 

b)  Sind  diese  Farben  nicht  zugegen,  so  erhitzt  man  10 CC 
Wein  mit  Wolle  und  einigen  Tropfen  Alaunlösung 
zum  Kochen,  lässt  eine  Stunde  stehen  und  setzt  dann 

"Kalkwasser  hinzu.  Graublaue  Farbe  der  Wolle  zeigt 
Blauholz,  fleisch-  oder  carmoisinrothe  Farbe  zeigt 
Rothholz  und  Cochenille  an,  letztere  wird  durch 
schwefelige  Säure  gelb,  erstere  dagegen  roth. 

Fig  52. 


Helix  pomatia,  Weinbergschnecke. 


2)  Das  Umschlagen  oder 
Abstehen  wird  nach  Pasteur 
durch  einen  fadenförmigen  Pilz 
verursacht  und  besteht  darin,  dass 
der  Wein  wolkig  wird,  an  Säure 
zu-  und  an  Alkohol  abnimmt.  — 
Man  bringt  den  Wein  in  ein  mit 
Schwefel  ausgebranntes  Fass;  die 
schwefelige  Säure,  die  sich  im 
Fasse   befindet,  zerstört  den  Pilz. 

3)  Das  Zäh-  oder  Lang- 
werden wird  durch  eine  schlei- 
mige Gährung  bewirkt,  die  nach 
Nessler  eine  Umwandlung  des 
Zuckers  verursacht,  mehr  bei 
Weiss-  als  bei  Rothweiuen.  Kann 
geheilt  werden  durch  Gerbsäure 
und  schweflige  Säure. 

4)  Das  Kahmigwerden  geht 
dem  Sauerwerden    voran  u.  rührt 

vom  Schimmelpilz  (Mycoderma 
vini)  her.  Wird  geheilt  durch 
schwefelige  Säure  und  Luftab- 
schluss. 

5)  Das  Bitterwerden  der 
Rothweine  beruht  auf  einer  Ab- 
nahme des  Färb-  und  Gerbstoffes 
in  Folge  Bildäng  kleiner  mikro- 
skopischer Pflänzchen.  Wird  ge- 
heilt durch  Erwärmung  des  Wei- 
nes auf  60-65°  C. 

6)  Das  Verblassen  der  Roth- 
weine (Ursache  unbekannt).  Hei- 
lung: auf  100  Th.  Wein  0,00013— 
0,0008  Schwefeldioxyd. 

7)  Das  Schwarzwerden.  In- 
folge Oxydation  des  Eisens  zu 
Eisenoxyduloxyd  und  auch  Auf- 
rühren der  Hefe.  Wird  geheilt 
durch  Weinsäure  oder  Schönen 
des  Weines  mittelst  Eiweiss  und 
Hausenblase. 

8)  Das  Böcksen.  Nach  Ness- 
ler Auftreten  von  Schwefelwasser- 
stoff in  Folge  Zersetzung  der 
Proteinstoffe,    oder  der   Hefe    im 

Weine.  Kann  geheilt  werden 
durch  Schwefeldioxyd.  'Rothweine 
werden  abgezapft. 

9)  Nie  darf  Wein  zur  Verbesse- 
rung mit  Kohle  behandelt  werden, 
da  diese  demselben  die  wichtigsten 
Stoffe  antzieht. 
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Die  Weine  sänmitliclier  Länder  in 


Nach  E.  W 

agenmann 

(Annalen  der 

Specifisches  Ge- 

Alkohol in 

Säure  als  Wein- 

Land  der  Gewinnung. 

wicht 

7ol.-°/o 

säure 

Maxim.     Minim. 

Mittel 

Maxim. 

Minim. 

Mittel 

Maxim. 

Minim.  ;  Mittel 

Amerika  (Virginien) 

1,0117 

0,9875 

0,9957 

12,69 

8,56 

10,62 

1,02 

0,52 

0,671 

Australien 

- 

- 

- 

18,0 

14,1 

15,5 

0,510 

0,450 

0,494 

Afrika 

— 

— 

0,9938 

20,3 

18,0 

19,1 

0,370 

0,224 

0,275 

Klein-Asien      .... 

1,0892  1,0051 

1,0325 

18,0 

13,0 

14,3 

— 

— 

— 

Krim 

1,0011 

0,9875 

0.9942 

16,93 

9,08 

12,80 

0,854 

0,350 

0,592 

Griechenland    (Jonische 

Inseln)  

1,0254 

0,9909  1,0109 

18,0 

12,4 

15,4 

— 

— 

— 

Spanien 

1,0700 

1,0370  1,0593 

16,1 

12,5 

14,6 

— 

— 

0,339 

Italien 

1,0879 

0,8934'  1,0019 

21,95 

8,40 

13,86 

1,0425 

0,276 

0,674 

Sicilien 

1,0976 

0,9895!  1,0225 

27,15 

13,70 

18,08 

0,8352 

0,386 

0,597 

Frankreich 

1,0019 

0,9910  0,9952 

14,0 

6,5 

9,9 

0,970 

0,194 

0,506 

Schweiz 

0,9930 

0,9980,  0,9904 

13,1 

6,0 

9,8 

0,750 

0,370 

0,528 

Oesterreich 

1,0797 

0,9896'  0,9941 

18,8 

7,5 

11,0 

0,995 

0,116 

0,598 

Niederösterreich  .     .    . 

1,0084 

0,9898!  0,9857 

15,7 

8,6 

13,0 

0,910 

0,434 

0,632 

Steiermark 

1,0797 

0,9908  0,9987 

15,3 

8,1 

12,0 

0,995 

0,116 

0,661 

Tirol 

0,9966 

0,9952  0,9959 

8,8 

7,5 

7,9 

0,612 

0,461 

0,523 

Mähren 

0,9942 

0,9932'  0,9937 

11,7 

9,8 

10,6 

0,727 

0,496 

0,577 

Böhmen 

0,9994 

0,9921  0,9950 

14,1 

9,5 

11,6 

0,806 

0,426 

0,613 

Grain 

0,9963 

0,9939  0,9952 

10,5 

8,5 

9,2 

0,811 

0,465 

0,601 

Ungarn    ...... 

1,0201 

0,9910  0,9960 

18,8 

8,4 

12,2 

0,958 

0,349 

0,635 

Siebenbürgen    .    .    ,    . 

0,9928  0,9896'  0,9914 

12,8 

10,5 

11,7 

0,498 

0,433 

0,469 

Slavonien 

1,0012  0,9921  0,9944 

15,1 

9,3 

11,3 

0,928 

0,513 

0,697 

Croatien 

1,0086  0,9910  0,9943 

13,6 

7,5 

10,5 

0,944 

0,449 

0,687 

Dalmatien 

— 

—       0,9950 

— 

— 

10,7 

— 

— 

0,480 

Deutschland     .... 

1,0833 

0,9560  0,9954 

16,0 

5,7 

10,1 

1,354 

0,050 

0,599 

Sachsen  

— 

—     1 0,9975 

— 

— 

9,0 

— 

— 

— 

Schlesien 

— 

—       0,9976 

— 

— 

6,6 

— 

— 

— 

Mosel-Saar 

0,9977 

0,9930  0,9946 

14,2 

6,7 

10,6 

0,660 

0,560 

0,612 

Ahrgegend 

0,9960 

0,9915  0,9944 

11,2 

7,9 

9,8 

0,559 

0,390 

0,485 

Eheingau 

1,0323 

0,5960  0,9956 

16,0 

8,2 

11,3 

0,750 

0,332 

0,545 

Württemberg  .... 

0,9982 

0,9937 

0,9956 

15,5 

7,0 

11,4 

0,830 

0,350 

0,618 

Baden      

0,9986 

0,9925 

0,9945 

15,6 

5,7 

11,2 

1,08S 

0,05C 

0,546 

Elsass 

0,9950  0,9860 

0,9907 

12,06 

6,20 

10,2c 

0,705 

0,332 

0,543 

Burgunder 

- 

1     - 

l  0,995C 

1 13,4 

1    9,0 

11,2 

0,75C 

0,42S 

0,574 
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ihrer  Durchschnitts-ZusammensetziiEg. 

Oenologie  1873,  Bd.  III  S.  186—224). 


Zucker 

Extract 

Gerb-  und  Farb- 
stoff 

Asche 

Maxim. 

Minim 

Mittel 

Maxim. 

Minim. 

Mittel 

Maxim. 

Minim. 

Mittel 

Maxim"     Minim. 

Mittel 

3,703 

0,031 

0,724 

6,41 

1,41 

2,581 

0,019 

0,02 

0,009 

0,30 

0,12 

0,175 

3,500 

0,840 

1,486 

4,800 

2,600 

3,240 

— 

— 

- 

5,510 

4,190 

4,580 

0,428 

- 

— 

- 

16,230 

2,400 

6,292 

3,403 

0,040 

1,563 

4,515 

1,353 

2,516 

0,503 

0,143 

0,207 

0,382 

0,153 

0,227 

— 





4,800 

1,400 

3,418 

14,700 

9,900 

11,900 

18,780 

14,400 

16,520 

20,976 

0,179 

3,630 

21,886 

0,746 

3,259 

0,339 

0,003 

0,073 

0,743 

0,057 

0,214 

— 

— 

— 

27,940 

0,746 

8,442 

— 

— 

— 

0,857 

0,185 

0,363 

0,180 

1,109 

0,159 

12,600 

1,080 

3,036 

0,229 

0,186 

0,207 

0,252 

0,174 

0,216 

0,120 

0,025 

0,063 

2,689 

1,293 

1,878 

— 

— 

— 

0,502 

0,134 

0,249 

6,100 

1,200 

2,647 

23,140 

0,870 

2,422 

0,194 

0,109 

0,139 

0,323 

0,077 

0,188 

— 

— 

— 

6,320 

1,790 

2,650 

0,194 

0,109 

0,139 

0,311 

0,162 

0,241 

— 

— 

3,360 

23,150'    1,090 

3,730 

— 

— 

— 

0,305 

0,087 

0,165 

— 

- 

— 

4,850 

1,670 

1,750 

— 

— 

— 

0,228 

0,154 

0,184 

— 

— 

— 

2,280 

1,880 

2,010 

— 

— 

— 

3,910 

1,850 

2,620 

— 

— 

— 

0,297 

0,128 

0,197 

— 

— 

1,620 

2,510 

1,480 

2,000 

— 

— 

— 

0,269 

0,120 

0,182 

6,100 

1,200 

2,960 

10,700 

0,870 

3,050 

0,175 

0,111 

0,141 

0,288 

0,077 

1,192 

— 

— 

— 

2,170 

1,450 

1,750 

— 

— 

— 

3,890 

1,510 

2,360 

— 

— 

— 

0,286 

0,145 

0,191 

— 

— 

— 

5,000 

1,210 

2,140 
2,600 

— 

— 

0,323 

0,111 

0,167 
0,170 

8,628 

0,010 

0,470 

10,555 

0,520 

2.502 

0,272 

0,076 

0,145 

0,314 

0,108 

0,194 

— 

— 

1,000 



— 

3,000 
2,10C 

— 
— 

— 

— 

— 

— 

— 

0,520 

0,12C 

0,241 

2,500 

1,500 

1,892 

0,203 

0,674 

0,05C 

0,15$ 

2,885 

2,137 

2,671 

0,272 

0,099 

0.21^ 

1=    0,261 

0,099 

0,213 

8,628 

0,08C 

0,964 

10,555 

1,640 

3,087 

0,261 

0,091 

0,14] 

l     0,314 

0,12C 

0,215 

1,400 

0,08( 

)    0,30? 

2,920 

2,750 

2,25£ 

— 

4,540 

0,04( 

>     0,44S 

3,545 

0,520 

1,73C 

— 

— 

-- 

0,251 

»    0,16E 

0,183 

0,188 

0,01J 

0,08r 

2,38S 

1,228 

1,7& 

t     — 

— 

— 

0,38r 

'    0,101 

0,225 

0,275 

|    0,08r 

7     0,01$ 

2,70f 

1,36C 

2,17( 

)      — 

— 

0,27 

l      - 

— 

0,229 
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Durchschnitts-Zusanimeiisetzung 

der  vorzüglichsten .    in  Mittel  -  Europa  producirten  und  am  meisten  getrunkenen 
Weine  (nach  L.  Koenig). 


Mosel-  und  Saar- 
weine     .     .     . 

Rheingau,  Weiss- 
weine 

Rheingau,   Roth- 
weine     .     .     . 

Ahr ,    Rothweine 

Rheinhessen, 
Rothweine  .     . 

Rheinhessen, 
Weissweine 

Hessen,  Weine  v. 
d.    Bergstrasse 

Pfälzer- Weine    . 

Franken- Weine  '. 

Badische  Weine  . 

Würterahergische 
Weine    .    .     . 

El  süsser    Weiss- 
weine     .    .     . 

Elsässer      Roth- 
weine     .     .     . 

Schweizer  Weine 

Oesterreichische 
Rothweine .     . 

Böhmische  Weiss- 
weine     .     .    . 

Böhmische  Roth- 
weine     .     .     . 

Ungar- Weine .    . 

Französische 
Rothweine .     . 


0,9977  86,06  12,06  1,86  0,20  0,61 

i  '      i 

0,9958  86,26  11,45,2,29  0,37  0,45 
0,9966  B6.88  10,08  3,04  0,39  0,52 


3 

§ 

* 

=  ■= 

S 

« 

o 

a 

< 

X 

0,9941  87,52 
0,9961  67,44 
86,92 


9,90 

9,55 

11,07 


2,58  0,160,4; 


3,01 
2,01 


0,33  0,c 
0,87 


0,9927  69.14  9,67  1,19  0,24  0.71 
0,9956  66,06  11,55  2,39  0,52  0,53 
0,9944  86,88  10,34  2,68  0,07  0,79 
0,9946  67,15  11,07  1,78 


0,074 


0,9950     — 


10,052.25 


0,12  0,56 
0,14'0,71 


0,9906  88,14  10,14  1,72  0,09  0,52 


0,029 


0,20 


-    0,17 

0,156  0,25 
0,204  0,21 

0,148  0,22 


I    -       - 

0,076 


0,122  0,60< 


0,990    86,69  11,15  2,160,050,43  0,035 
0,9906  66,66    9,39  1,95'0,03  0,47  0,063 

|  I 

0,9954  67,60    9,49  2,71  —    0,58     — 

;      I 

0,992585,92  12,09  1,99  —   0,60     — 

0,9942  86,63  11,16  2,21  —    0,56     — 
0,9957  fc4r75  12,20  3,05  —    0,63     — 

0,9952  6^,44    9,07  2,49  0,19.0,591    — 


0,025 


0,14 


0,22 


0,16 
0,16 
0,18 


0,21 

0,29 
0,26 

0,26 

0,25 

0,22 
0,29 

0,23 


0,105 


0,052 


0,030 


0,023 


Kalifornische  Weine. 

Der  Weinbau  in  Amerika  wird  besonders  im  Bezirke  Los  Angelos  mit  grossem  Erfolge  betriebent 
wo  nur  europäische  Weinreben  vom  Rhein,  aus  Frankreich  und  Spanien  gebaut  werden.  Deutsche  Weinbauer 
haben  sie  begründet,  ausserdem  sind  Franzosen  und  Italiener  thätig,  so  dass  seit  dem  Jahre  1361,  in  welchem 
deutsche  Ansiedler  sich  hier  niederliessen,  gegen  48,000  Acres  Weingärten  angelegt  worden  sind.  Kalifornien 
versorgt  nicht  allein  den  ganzen  amerikanischen  Kontinent  mit  Wein,  sondern  sendet  auch  nach  Europa 
grosse  Mengen.  Von  Geschmack  sind  die  kalifornischen  Weine  rein,  etwas  scharf,  völlig  klar,  ohne  die 
mindeste  Trübung,  für  den  Mittel-europäischen  Gebrauch  sind  sie  jedoch  zu  schwer  und  stark, 

die  leichtesten  Weissweine  enthalten  14,75  Grad  Alkohol 

die  leichtesten  Portweine  „  19,05       „  - 


Die  whhtigsten  kalifornischen  Weine  sind: 
1:73er  Weisswein  (Hock,  d.  i.  Rheinweinfacon) 
1874er  Riesling 
1874er  Chasselas 
1874er  Malvasier 
1876er  Ciaret  oder  Rothweinzinfinfel 


1871er  Portwein  und  Angelica 

l~74<rr  Queen  Victoriahock  und  Bergertraubehock 

1874er  Muskatelmadeira 

1874er  Muskatliqueurwein 

1874er  Kalifornia  Grapebrandy. 
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Weine  aus  der  Krim, 


Nach  A.  Salomon 


Specifisches  Ger 
wicht 

Alkohol  in 
Vol.-% 

Alkohol 
in  Ge- 
wichts- 

Pro- 
centen 

Säure  als  Wein- 
säure berechnet 

Minim. 

Maxim  |  Mittel 

Minim.  Maxim. 

Mittel 

Maxim. 

Minim. 

Mittel 

1.   Weine  aus  der 
Krim  2). 

a)  Von  der  Südküste. 

1.  Rothweine  .     .     . 

0,9925 

0,9959  0,9939 

10,76 

14,82 

13,30 

10,71 

0,350  0,635 

0,621 

2.  Weissweine      .     . 

0,9895 

0,99910,9927 

11,93 

16,93  14,85 

11,86 

0,322  0,642 

0,492 

3.  Dessertweine   .     . 

1,024 

1,068 

1,040 

10,53 

15,29 

12,92 

11,03 

0,330 

,0732 

0,493 

b)  Von  den  Thälern. 

1.  Rothweine .     .     . 

0,9939    l,01l'o,9964 

10,31 

11,94 

11,19 

8,93 

0,580 

0,720  0,638 

2.  Weissweine     .    . 

0.9922  0,9987  0,9939 

9,08 

14,61 

11,88 

9,54 

0,525 

0,854 

0,616 

3.  Dessertweine  .     . 

— 

— 

0,1039 

— 

— 

15,33 

12,14 

— 

— 

0,567 

II.  Weine  aus  Bess- 
arabien. 

1.  Rothweine      .     . 

0,9921 

0,9963  0,9941 

8,24 

13,15 

11,20 

8,79 

0,315 

0,796 

0,544 

2.  Weissweine     .     . 

0,9910 

0,9963 

0,9922 

10,08 

12,47 

11,61 

9,47 

0,407 

0,662 

0,577 

III.    Weine  vom  Don. 

1.  Mouss.  Roth  weine 

— 

— 

1,278 

— 

— 

8,06 

5,02 

— 

— 

0,340 

2.  Mouss.  Wei6sweine 

-• 

— 

1,051 

— 

— 

9,65 

7,30 

— 

— 

0,525 

IV.  Wein)  vom  Kau- 
kasus ■). 

1.  Roth  weine  .     .     . 

0,9997 

0,9993  0,9962 

7,80 

14,09 

11,92 

9,04 

0,388 

0,602 

0,484 

2.  Weissweine     .     . 

0,9934 

0,9988 

0,9953 

12,45 

14,51 

13,18 

10,43 

0,326 

0,497 

0,414 

')  Siehe  Annalen  der  Oenologie  1873,  Band  III,  S.  1.   Die  hier  angeführten  Weine 
durch    neuere    umfassende    Untersuchungen    durch   L.   Koenig   bedeutend    completirt 

2)  In  der  Krim  ist  besonders  der  Kachetiner  Wein  berühmt. 

3)  Im  Kaukasus   ist  besonders   der  rothe  und  weisse  «Tschichir»  berühmt,   von 
kasus  1,1  Millionen  Hectoliter. 


Bessarabien  und  dem  Kaukasus. 


und  L.  Koenig1). 


Extract. 
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Miaira. 

Maxim.     Mittel. 

Mittel. 

2,165 

3,080 

2,761 

0,638 

0,227 

0,142 

0,112 

0,182 

0,034 

0,267 

0,111 

0,027 

1,353 

4,515 

2,569 

9,589 

1,223 

— 

0,100    0,110 

0,165 

0,026 

0,204  0,087  0,027 

10,700 

21,580 

14,925 

0,232 

6,554 

" 

0,111 

0,005 

0,053 

0,017 

0,426 

0,106 

1,569 

3,490 

2,409 

0,324 

1,756 

0,143 

0,174 

0,065 

0,180 

0,028 

0,217 

0,092  0,010 

1,773 

3,400 

2,317 

0,510 

1,410 

— 

0,174 

0,085 

0,118 

0,029 

0,220 

0,090 

0,015 

5,540 

0,505 

3,234 

0,060 

0,101 

0,041 

0,022 

0,314 

0,118 

0,019 

1,826 

3,120 

2,266 

0,329 

0,387 

0,209 

0,140 

0,066 

0,188 

0,031 

0,199 

0,095 

0,019 

1,812 

2,154 

1,614 

0,437 

0,092 

0,088 

0,162 

0,024 

0,175 

0,082 

0,020 

8,333 

0,250 

7,260 

0,080 

0,024 

0,050 

0,129 

0,011 

0,140 

0,055 

0,008 

16,400 

0,312 

8,260 

0,131 

0,062 

0,071 

0,250 

0,060 

0,013 

2,028 

3,229 

2,745 

0,449 

0,507 

0,047 

0,089 

0,130 

0,046 

0,265 

0,113 

0,019 

0,229 

3,841 

2,977 

0,519 

— 

— 

0,135 

0,121 

0,122 

0,026 

0,246 

0,099 

0,027 

stammen  grösstentheüs  aus  den  Jahren  1868 — 1869,  und  es  sind  die  Analysen  derselben, 
worden. 


dem  in  Tiflis  4  Liter  zu  15   Pfennigen  verkauft   werden.  Jährliche  Producten  im  Kau 
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Süssweine 

sind  Kunstproducte,  die  nicht  durch  Gährung  von  Traubensaft  allein,  sondern  durch, 
Zusatz  von  Alkohol  zum  Moste  schon  vor  der  Gährung  bereitet  werden,  um  den  Zucker 
theilweise  unvergohren  im  Weine  zu  erhalten.  Alle  stark  zuckerhaltigen  Weine  werden 
mit  Alkohol  versetzt,  um  sie  transportfähig  zu  machen,  wie  z.  B.  beim  Portwein, 
Sherry,  Malaga.  Auch  wird  der  Most  mit  dünnen,  bereits  vergohrenen  Weinen  unter 
Zusatz  von  Alkohol  extrahirt,  um  denselben  auf  solche  Weise  reicher  an  Zucker  zu 
machen. 

Champagner. 

Nicht  ausgegohrener  Wein  wird  in  Flaschen  gefüllt  und  erhält,  um  eine  zweite 
Gährung  durchzumachen,  einen  Zusatz  von  Alkohol  und  Zucker  (Liqueur).  Die  Fla- 
schen werden  zugebunden.  Statt  Liqueur  wird  genommen  Glycerin,  mit  Wein  und  Cognac 
gemischt,  oder  Muskatelleressenz.  Den  bei  dieser  zweiten  Gährung  sich  bildenden  Ab- 
satz entfernt  man  aus  den  umgekehrt  stehenden  Flaschen  durch  momentanes  Oeffnen, 
Ausspritzen  (Degorgiren),  füllt  dann  nochmals  mit  etwas  Liqueur  auf,  und  lässt  1 — ll/3 
Jabre  lang  liegen.  —  Es  ist  nachgewiesen  worden,  dass  Weine,  mit  Gehalt  an  Kohlen- 
säure, stärker  berauschend  wirken,  als  ohne  dieselbe.  Bei  gewissen  Individuen  bewirkt 
die  Kohlensäure  auch  schon  für  sich  allein  einen  Rausch  —  Brunnenrausch,  beim  Ge- 
brauch von  kohlensäurehaltendem  Wasser. 


Bestandteile  der  Süssweine  nach 

L.  Koenig. 

00 

E  o 

=  M 

1a  *2 
.2  o 

Kxtract 
Zuckor 

5 

1 

o 

5 

o 
03 

•2*           I 

5"     1      < 

"3 

o 

■äs 
II 

f  § 

1)  Tokayer  1868,  in  100  CC  Wein. 
1,0879    12,13      9,80  |  2G,36    22,11  |  0,509    0,212  j  0,068  |  0,427    0,343  |  0,162    0,650  |  0,061 

2)  Rüster  Ausbruch  1872. 
1,0849    11,08      8,96  |  23,64  |  21,74  j  0,512  \  0,162    0,037    0,231  |  0,409  '  0,186  |  0,057  |  0,035 

3)  Malaga  1872. 
1,0691    16,14  |  13,23  |  21,23  j  16,57    0,416  |  0,218  |  0,035  |  0,217  |  0,239  |  0,142  |  0,042  |  0,026 

4)  Muskatwein  1872. 
1,0574    12,35    10,02  |  16,91  ,  15,52  |  0,555  |  0,298  |  0,027    0,151  [  0,312  |  0,122  |  0,036  |  0,074 

5)  Weisser  Portwein  1860. 
1,0126    20,03    16,28 ;    8,83  |    4,88    0,538    0,168    0,015    0,094    0,208  J  0,095  | 0,035     0,039 

6)  Rother  Portwein  1863. 

1,0059  |  19,46    15,82  |    6,74  |    4,45  ,  0,424  \  0,201  |  0,037    0,234  |  0,295  |  0,134  j  0,034  j  0,046 

7)  Rother  Portwein  1865. 

,0125  |  21,91  |  17,93  |    8,83  |    6,42    0,451    0,145    0,032    0,200    0,236  |  0,114  |  0,032  |  0,019 

8)  Marsala  Ingham. 
0,9966    20,44  [  16,73  i    4,94  |    3,48  |  0,396    0,298    0,024   0,150  |  0,270  |  0,123  |  0,024  |  0,087 

9)  Marsala  Woodhouse. 
1,0111    19,09    15,52  |    5,45  |    3,78  .  0,470  ,  0,457  \  0,037  ,  0,231  |  0,418  |  0,173  |  0,024  j  0,155 

10)  Madeira  1870. 
1,0014  |  19,11  !  15,54  |    5,22  |    3,46  |  0,479  |  0,313  j  0,034  |  0,212    0,405  |  0,148  |  0,056  |  0,097 

11)  Sherry  1870. 
0,9952  |  22,90  j  18,66  |    3,78      1,88  ]  0,438    0,506  |  0,032  j  0,200  |  0,483  |  0,225  |  0,032  |  0,18 

12)  Samoswein  1872. 
1,0519    13,55    10,97  |  14,46  |  11,82  |  0,502  j     —      0,038  :  0,237   0,563  |  0,214  j  0,058  |  0,044 

13)  Champagner  von  Mitis  und  Lamotte  (Carte  blanche  mit 

6 — 7  Volumen-Procent  Kohlensäure). 
1,0443  J  11,75  |    9,51  j  13,96  |  11,53    0,581    0,084  ;  0,085=0,219   0,134  |  0,051  |  0,027  |  0,017 

14)  Rheinwein  mousseux  (mit  4—6  Volumen-°/o  Kohlensäure). 

10374  |  12,14  |    9,60    10,88 1    8,49  |  0,566    '',062  ;0,047=0,294j  0,171  |  0,066  j  0,034  |  0,026 
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Obstweine.  Cider-  oder 
Fruchtweine. 

werden  aus  Säften  von 
Aepfeln,  Birnen,  Johannis-, 
Stachel-  und  Erdbeeren; 
ferner  aus  Orangen,  Ana- 
nas, Pfirsichen,  Apricosen. 
Bananen,  Feigen,  Rosinen 
(Cibeben),  Birkensaft  etc. 
zubereitet.  Da  der  Saft 
dieser  gangbarsten  Obst- 
früchte nur  7—10%  Zucker 
enthält,  so  würde  man  nur 
3,5—5%  alkoholhaltiger  Ge- 
tränke erzielen.  Daher  wird 
den  Fruchtsäften  Zucker 
zugesetzt.  Durch  2  Theile 
Zuckerzusatz  zu  100  Theilen 
Most  wird  ein  Mehrgehalt 
von   1%  Alkohol   erziehlt. 


Die  Obstweine  enthalten:  Alkohol,  Zucker,  Gummi 
Pectinstoffe,  Glycerin,  Aepfel-,  Wein-,  Essig-,  Butter-» 
Bernstein-,  Citronen-,  Milch-,  Gerb-  und  Oxalsäure.  Die 
Aefelsäure  überwiegt  alle  übrigen  Säuren.  Ausserdem 
enthalten  diese  Weine  auch  Aetherarten  (Bouquet).  Der 
grössere  Gehalt  an  Kalkcarbonat  (bis  0,40%)  gegenüber 
dem  ächten  Traubenwein  (0,049%)  im  Maximum,  kann 
nach  Tuchschmidt  zur  Unterscheidung  von  Trauben-  und 
Obstweinen  dienen.  Das  Kali  ist  bei  Obstweinen  an  Aepfel- 
und  Essigsäure  gebunden,  bei  ächten  Weinen  als  Kili- 
tartrat  enthalten. 

Rousseau  und  Hassall  fanden  für  Apfelwein  in 
Frankreich: 


Minimum  0,9984  2,05  Vol.-%  0,302  0,040  0,25  1,66  0,15- 
Maximum  1,0289  6,28  »  0,533  0,177  6,30  8,94  0,53 
Mittel       1,0118  5,35       »        0,342  0,111  3,27  4,75  0,26 

C.  Tuchschmidt  fand  für  Schweizer  Apfelwein: 


inimum     —      4,30 

» 

0,36   0,06    1,23    1,23    0,17 

aximum     —     10,30 

» 

0,79    3,64    5,83    5,83    0,69 

jttel           —      7,35 

» 

0,57    1,65    3,53    3,53    0,43 

Honigwein  (Meth). 
Hauptsächlich  in  Ostsla- 
vischen Ländern,  wie  in 
Polen,  West-Preussen  und 
in  Russland  ein  viel  be- 
liebtes Volksgetränk.  Auch 
in  England  und  in  honig- 
reichen Ländern  Deutsch- 
lands häufig  als  kühlendes 
und  erfrischendes  Getränk 
in  Anwendung  gebracht. 
Der  Honigwein  ist  im  All- 
gemeinen denleichten  süssen 
Trauben-  oder  Fruchtweinen 
seiner  Wirkung  und  Zu- 
sammensetzung nach  ver- 
gleichbar. 


1)  Darstellung  in  den  renommirtesten  Fabriken  Russ- 
lands. 1  Theil  reinster  und  bester  Lipetzer-Honig 
wird  mit  8 — 10  Theile  Wasser  gekocht,  abge- 
schäumt, mit  Gewürzen,  besonders  mit  Kreitnelkenr 
Zimmt  und  Ingwer  nochmals  aufgekocht.  Die  ge- 
klärte Flüssigkeit  wird  dann  auf  ein  Fass  gebracht 
und  nach  dem  Erkalten  mit  Hefe  versetzt.  Nach 
vollendeter  Gährung  wird  auf  ein  Fass  gefüllt  und 
luftdicht  verschlossen.  Nach  2-3  Monaten  wird  er 
dann  auf  Flaschen  abgezogen,  und  dient  dann  zum 
Genüsse. 

2)  Darstellung  in  Deutschland  und  England.  9  Theile 
Honig  werden  mit  80  Theilen  Wasser  gekocht,  ab- 
geschäumt, mit  0.25 — 0,5  Theile  bairischem  Hopfen, 
Kardamom,  Galgant,  Koriander,  Muskatnuss  oder 
auch  mit  aromatischen  Kräutern  aufgekocht.  Die 
klare  Flüssigkeit  wird  mit  Hefe  zur  Gährung  ge- 
bracht, nach  vollendeter  Gährung  längere  Zeit  der~ 
Ruhe  überlassen  und  dann  auf  Flaschen  gefüllt. 
Auch  wird  dem  Meth  Apfel-,  Weinmost,  Johannis- 
beeren-, Kirschen-,  Stachelbeeren-,  Himbeerensaft 
oder  Bier  zugesetzt. 

3)  Bestandtheile  des  Honigweins:  Fruchtzucker,  Mannit, 
Kohlensäure,  Propion-,  Butter-,  Essig-  und  anderer 
organische  Säuren,  ausserdem  Aromat.  Alter  abge- 
lagerter Meth  kann  bis  .17%  Alkohol  enthalten. 

In  Süd-Russland   sind  giftige  Getränke  vorgekommene 
in  Folge  Bereitung  des  Meths  ausi  giftigem  Honig. 
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Puique  fuerte 

Im  tropischen  Amerika 
-wird  aus  dem  Safte  von 
Agave  americana  durch 
Gährung  ein  weinartiges 
Getränk  hergestellt,  das  die 
Einwohner  Meth  oder 
Maguey  oder  Puique  fuerte 
nennen. 


a)  L 
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b)  Gegohrenes  Getränk  oder  Puique  fuerte. 


5,87Vol.-%    0,21 


- 
0,140 


E 
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Die  Agaven  sind  stammlose  Gewächse  mit  grossen,  fleischigen,  rosettenförmig 
gestellten,  am  Rande  dornigen  Blättern,  haben  12,5  Meter  hohen  Blüthenschaft  und 
eine  Blüthenrispe  mit  oft  4000  glockenförmigen,  honigreichen  und  schön  duftenden 
Bliithen.  Sie  kommen  vor  in  Mexiko,  S. -Amerika,  X.-Afrika,  in  Madras,  Mysore  und 
in  ganz  S.-Europa  bis  Butzen  verbreitet.  Die  Pflanze  hat  1 — 2  Meter  lange  Blätter. 
Nach  10  Jahren,  d.  h.  nach  ihrer  vollständigen  Reife  blüht  sie  und  stirbt  dann  nach 
dem  Reifen  ihrer  dattelartigen  Früchte  ab,  während  zahlreiche  Wurzelschösslinge 
hervortreiben.  Sobald  sie  anfängt  ihren  Blüthenschaft  zu  treiben,  schneidet  man  die 
Gipfelknospen  heraus,  so  dass  dadurch  ein  Kessel  von  0,5  Meter  Durchmesser  entsteht. 
Dieser  füllt  sich  1 — 6  Monate  lang  täglich  2 — 9  mal  mit  einem  zuckerreichen  Saft, 
welcher  nach  der  Gährung  in  ledernen  Säcken  den  Puique  fuerte,  das  National-Getränk 
der  Mexikaner  liefert.  Eine  einzige  Pflanze  kann  bis  2000  Kilogr.  Saft  liefern. 


Palmwein   od.    Toddy 

aus  Palmen-,  Datteln- 
uud  Cocospalmen  -  Bäumen 
gewonnen. 

1)  Borassus  flabellifor- 
mis,  die  Wein-Fächer- 
oder  Palmyrapalme. 

2)  Oenocarpus  distichus , 
die  Mostpalme. 

3)  Mauritia  vinifera  et 
flexuosa  in  Amerika, 
die  Mauritius  -  Palme. 

4)  Elaeis  melanococca  in 
Amerika. 

5)  Phoenix  sylvestris  in 
Amerika  und  Ost- 
Indien. 

Bourdonwein 

von 

6)  Raphia  vinifera  in  West- 
Afrika  gewonnen,  hat  mit 
dachziegelförmigen  Schup- 
penbedeckte Früchte  aus de- 
ren Saft  durch  Gährung 
Wein  gewonnen  wird,  oder 
auch  aus  dem  Safte  des 
Stammes  und  Blätter  durch 
.Einschnitte  zu  gewinnen. 


Die  Weinpalme  wächst  an  beiden  Küsten  des  per- 
sischen Meerbusens,  an  der  Küste  Malabar  bis  nach 
Guzerate  und  an  den  Indus,  an  der  Küste  uKoromandel» 
bis  Madras  am  Irawadi,  in  Hinterindien  auf  den  Sunda- 
Inseln  und  Molukken  ganze  Wälder  bildend.  Ihre  Region, 
wo  sie  wächst,  umfasst  '/*  des  ganzen  Erdumfanges  und 
überall,  wo  die  Cocospalme  nicht  vorkommt,  erscheint 
diese  Palme. 

Zur  Gewinnung  des  Palmweins  werden  die  Blüthen- 
schtiden  der  Bäume  mit  Holzinstrumenten  zerquetscht 
und  dann  dünne  Scheiben  von  der  Spitze  der  Blüthen- 
scheide  abgeschnitten,  wodurch  dann  der  Saft  freiwillig 
ausfliesst.  Dieser  rohe  Saft  «Toddy»  genannt,  liefert  nach 
der  Gährung  ein  vortreffliches  weinartiges  Getränk  «den 
Palmwein». 

Auch  macht  man  Einschnitte  in  saftige  Aeste  naeh 
Art  wie  in  Europa  das  Birkenwasser  gewonnen  wird, 
um  Palmwein  in  grösseren  Mengen  zu  gewinnen.  100 
Gallonen . Palmwein  geben  nach  der  Destillation  25  Gal- 
lonen ächten  guten  Arack  (65%  Alkohol).  Auch  be- 
reitet man  aus  diesem  Palmwein  vorzüglichen  Essig. 
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Fig.  53. 


REBLAUS 

Phyloxera  vastatrix:  a)  Geflügelte  Laus,  b)  Rückseite,  c)  Bauchseite,  d)  Rebwurzel .  mit 

krankhaften  Anschwellungen. 


Die  Reblaus,  aucb  Pemphigus  vitisfoliae 
Dactylosphaera  vitisfoliae ,  Peritymbia 
vitisana  genannt.  0,8  Millim.  l.r  0,5  Millim. 
br.  mandelförmig,  orangegelb,  nach  der 
Häutung  goldgelb,  später  grünlich  und 
dunkler  werdend.  Der  Körper  ist  durch 
Querfurchen  in  deutliche  Abschnitte  ge- 
theilt.  2  deutlich  zusammengesetzte  Au- 
gen, 2  drei-gliederige  Fühler,  1  zurück- 
geschlagener Saugrüssel  und  wagerecht 
stehenden  Flügeln,  lebt  an  den  Wurzeln 
und  Rinden  des  Weinstocks.  Die  Blätter 
bekommen  gelbe  Flecke,  werden  dann 
ganz  gelb  od.  roth  u.  fallen  ab.  Die  Traube 
reift  nur  spärlich  und  im  nächsten  Jahre 
stirbt  der  Stock  ganz  ab.  An  den  Wur- 
zeln zeigen  sich  beulenartige  Anschwel- 
lungen und  die  Rinde  wird  faulig.  Als 
bestes  Gegenmittel  hat  sich  Bespritzen 
mit  Schwefelkohlenstoff  erwiesen. 


Fig.  54. 


OIDIUM  TUCKERI 
P.lz,  welcher   die     Traubenkrankheit    be- 
wirkt, 400  fache  Vergrösserung. 


101 


Bemerkungen  über  die  wichtigsten  Bestandteile  der  Weine 

und  namentlich  die  der  gewöhnlichsten  Tisch-  und 

Trinkweine. 

I.      Der    Alkohol. 

Der  Gehalt  desselben  in  den  Weinen  ist  sehr  verschieden. 

Geringe  Landweine  enthalten  6 — 9  Vol.-°/o, 

Mittelstarke  Landweine  8-11  Vol.-°/o. 

Gute  Weine  10—14  Vol.-0  o. 

Alte  und  starke  Weine  12—16  Vol.-°/o. 

Amerikanische  Weine  14—19  Vol.-°/o. 

Ausser  dem  gewöhnlichen  Aethylalkohol  kommen  nach  C.  Neubauer  noch  einige 
homologe  Glieder  desselben  in  geringer  Menge  in  den  Weinen  vor.  Wurde  zum  Weine 
Stärke-  oder  Melassezucker  hinzugesetzt,  so  kann-  der  Wein  Amylalkohol  enthalten, 
der,  wie  schon  beim  Biere  angegeben,  entdeckt  werden  kann. 

II.     Das  Extract. 

Der  Gehalt  der  Weine  an  Extract  schwankt  von  1 — 3,5  °/o.  Die  Menge  des- 
selben, die  gewöhnlicb  um  2%  herum  ist,  wird  wie  beim  Biere  bestimmt.  Zur  Be- 
stimmung des  Wein-Extractes  nach  dem  spec.  Gew.  des  Weines  hat  H.  Hager  folgende 
Tabelle  berechnet  bei  15°  C. 


Spec.  Gew. 

Extract 

Spec.  Gew. 

Extract 

Spec    Gew. 

Extract 

1,0022 

0,50°/o 

1,0239 

5,25°/o 

1,0461 

10,00% 

1,0034 

0,75 

1,0251 

5,50 

1,0473 

10,25 

1,0040 

1,00 

1,0251 

5,75 

1,0485 

10,50 

1,0057 

1,25 

1,0274 

6,00 

1,0496 

10,75 

1,0068 

1,50 

1,0286 

6,25 

1,0508 

11,00 

1,0079 

1,75 

1,0298 

6,50 

1,0520 

11,25 

1,0091 

2,00 

1,0309 

6,75 

1,0532 

11,50 

1,0102 

2,J5 

1,00321 

7,00 

1,0544 

11,75 

1,0114 

2,50 

1,0332 

7,25 

1,0555 

12,00 

1,0125 

2,75 

1,0343 

7,50 

1,0567 

12,25 

1,0137 

3,00 

1,0355 

7,75 

1,0579 

12,50 

1,0148 

3,25 

1,0367 

8,00 

1,0591 

12,75 

1,0160 

3,50 

1,0378 

8,25 

1,0602 

13,00 

1,0171 

3,75 

1,0390 

8,50 

1,0614 

13,25 

1,0183 

4,00 

1,0402 

8,75 

1,0626 

13,50 

1,0194 

4,25 

1,0414 

9,00 

1,0638 

13,75 

1.0205 

4,50 

1,0426 

9,25 

I,0ü51 

14,25 

10216 

4,75 

1,0437 

9,50 

1,0663 

14,50 

1,0228 

5,00 

1,0449 

9,75 

1,0675 

14,75 

sp;c.  Gew.  steigt 

oder  vermindert  sich  bei 

je  1°  C  um  0,00024 

III.  Der  Zucker. 

Der  Zuckergehalt  in  den  Weinen  schwankt  von  0  bis  0,8%-  Aus  einer  Portion 
Wein  wird  durch  Erhitzen  Alkohol  UDd  Kohlensäure  entfernt,  bei  Rothweinen  der 
Farbstoff  durch  Thierkohle  oder  durch  Blaiessig  entfernt,  dann  der  Wein  mit  einigen 
Tropfen  Schwefelsäure  auf  dem  Wasserbade  erwärmt,  um  nur  Invertzucker  zu  haben 
und  dann  mit  Fehling'scher  Lösung  behandelt.  Auf  diese  Weise  erhält  man  die  Gesammt- 
menge  des  Zuckers. 

In  einer  anderen  Portion  Wein  bestimmt  man  Trauben-  und  Invertzucker  beson- 
ders durch  Quecksilberjodid  =  Jodkalium  oder  durch  Bleiessig  -f-  Kupferacetat.  Diese 
letztere  Menge  des  Trauben-  und  Invertszuckers  wird  nun  von  «er  ganzen  Menge  Zucker 
abgezogen,  wodurch  man  die  Menge  von  Rohr  und  anderen  Zuckerarten  im  Weine 
erfährt. 
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IV.  Das  Glycerin. 

Nach  Pasteur  treten  nach  der  Gährung  von  100  Theilen  Zucker  durchschnittlich 
3,2°/o  Glycerin  auf  in  j  edem  Weine ;  die  Bestimmung  des  Glycerins  wird  wie  beim 
Bierr  ausgeführt. 

V.  Die  Säuren. 

Der  ganze  Säuregehalt  des  Weines  wird  durch  Titration  mit  Barytlauge  bestimmt 
und  auf  Essig-,  Wein-  oder  Aep feisäure  berechnet.  1  Th.  Schwefelsäure  entspricht 
1,875  Th.  Weinsäure  =  1,675  Th.  Aepfelsäure  =  1,50  Th.  Essigsäure. 

a)  Weigelt  bestimmt  die  Essigsäure  durch  Destillation  im  Liebig'schen  Kühler  bei 
vermindertem  Luftdruck. 

b)  Aepfel-  und  Bernsteinsäure  werden  nach  Nessler  in  der  Weise  bestimmt,  dass  man 
gekochten  Wein  mit  Kalkmilch  versetzt,  um  alle  Weinsäure  als  Kalkartrat  zu  fällen. 
Die  abfiltrirte  Flüssigkeit  auf  '/*  eingedampft,  mit  viel  AUxohol  vermischt,  um  die 
Kalksalze  der  Aepfel-,  Bernstein-  und  Schwefelsäure  zu  fällen.  Nach  Abzug  des 
Calciumsulfats,  —  die  Schwefelsäure  wird  in  einer  besonderen  Portion  Wein 
bestimmt,  —  erhält  man  die  Menge  des  äpfel-  und  bernsteinsauren  Calciums,  aus 
denen  sich  der  Säure-Gehalt  berechnen  läs^t.  Beide  Säuren  lassen  sich  nicht  genau 
trennen  und  bestimmen.  Die  Menge  der  Bernsteinsäure  in  gewöhnlichen  Weinen 
ist  0,05  —  0,15°/o-  Die  Menge  der  Essigsäure  ist  noch  schwankender;  man  fand 
0,02  —  0,18u/o-  Allgemein  wird  angenommen,  dass  Essig-,  Aepfel-  und  Bernstein- 
Säure  im  freien  Zustande  im  Weine  enthalten  sind;  bei  der  Weinsäure  ist  es  noch 
unentschieden, — sie  ist  bei  ächten  Weinen  als  Kaliumtartrat  enthalten  Ad.  Claus 
bestimmt  die  freie  Weinsäure,  indem  er  Wein  bis  zum  Syrup  verdampft,  den  Rück- 
stand mit  Aether  ausz;eht,  bis  zur  Trockene  die  Aetherlösungen  dampft,  und  den 
Bückstand  mit  absolutem  Alkohol  auszieht.  Dieser  Auszug  wird  mit  alkoholischer 
Lösung  von  Kaliumacetat  versetzt,  wodurch  Weinsteinkrystalle  gefällt  werden. 

Weinstein  wird  bestimmt,  indem  Wein  mit  dem  5 fachen  Vol.  absolutem 
Alkohol  24  Stunden  der  Ruhe  überlassen  wird.  Der  hierdurch  ausgeschiedene 
Weinstein  wird  in  Wasser  gelöst  und  mit  Alkali  titrirt,  1  Th.  Schwefelsäure  =  47 
Th.  Weinstein. 

VI.    Färb-  und  Gerbstoff. 

Der  Farbstoff  des  Rothweines,  das  Oenocyanin,  od.  Oenolin  ist  dem  Lackmus  ähnlich, 
wird  durch  Alkalien  blau,  durch  Säuren  roth  gefärbt,  ist  in  Wasser  unlöslich,  im  Gemisch 
von  Alkohol  und  saurem  Wasser  löslich.  Es  wird  mit  dem  Gerbstoff  zugleich  aus  den 
Weinen  mittelst  Bleiessig  gefällt,  wie  es  schon  in  der  Vorrede  bei  der  Allgemein-Bestim- 
mung  der  Stoffe  angegeben  ist. 

% 
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Branntwein 
GHbO  -f  X  aq. 
wird  gewonnen  aus: 

1)  alkoholhaltigen  Flüssig- 
keiten, 

2)  zuckerhaltigen  Rohstof- 
fen, 

3)  stärkehaltigen  Rohstof- 
fen. 

Erstere  werden  einfach 
destillirt,  die  zweite  Gruppe 
muss  erst  mittelst  Hefe  in 
Gährung  versetzt  werden 
und  bei  der  dritten  Gruppe 
muss  erst  die  Stärke  in 
Zucker  und  dieser  dann  in 
Alkohol  übergeführt  wer- 
den, wie  es  bei  der  Bier- 
brauerei durch  Diastase 
(Malz)  bewirkt  wird.  Die 
Kartoffeln  werden  vorher 
gekocht  oder  gedämpft. 
Mais,  Reis,  Cellulose  wer- 
den durch  Schwefelsäure  in 
gährungsfähigen  Zucker 
übergeführt. 

Der  Maisch-Prozess  und 
die  Gährung  gehen  hier 
eben  so  vor,  wie  in  der 
Bierbrauerei.  Die  gegohre- 
nen  Flüssigkeiten  werden 
dann  zur  Gewinnung  des 
Alkohols  der  Destillation 
unterworfen. 

Auch  ist  man  im  Stande 
auf  künstlichem  Wege  durch 
Synthese  Weingeist  (Aethyl- 
alkohol  C2H«0)  zu  erzeugen. 
Zu  diesem  Zwecke  leitet 
man  schweresKohlenwasser- 
stofFgas  auch  genannt  Elayl, 
Aethen  od.  Aethylen:  C2  H4, 
das  als  ein  Bestandtheil  des 
Leuchtgases  auftritt,  —  in 
conctr.  Schwefelsäure,  ver- 
mischt die  gesättigte  Säure 
mit  Wasser  und  destillirt, 
wobei  Weingeist   übergeht. 


Man  unterscheidet  haupt- 
sächlich : 

1)  Getreide-Branntwein, 

2)  Melasse-Branntwein, 

3)  Kartoffel-Branntwein. 
Im  Gebrauche  unterscheidet 

man  ferner:  Absol.  Alkohol, 
d.  i.  Spiritus  95  —  100%,  Fein- 
sprit 75—95%,  Sprit  50 — 75%, 
Branntwein  40-50%. 

Ausserdem  sind  im  Gebrauche 
als  beliebte  alkoholische  Ge- 
nussmittel: Arac,  Rum  und 
Cognac,  d.  i.  Branntweine,  die 
geringe  Mengen  Aetherarten 
(Oenanäther)  enthalten. 

1)  Roggen-Branntwein  wird  nur 
noch  in  Xordhausen  für  Lieb- 
haber bereitet. 

2)  Whisky  in  England,  ist 
Branntwein  aus  Gerste,  in 
Amerika  aus  Mais. 

3)  Gene'ver  in  Holland,  ist 
Branntwein  aus  Gerstenmalz 
und  Roggenmehl  über  wenig 
Wachholder,  Koriander,  Ange- 
lica  und  bittere  Mandeln  de- 
stillirt. 

4)  Arac  od.  Rak  wird  aus  ge- 
gohrenem  Reis  und  dem  Samen 
der  Areca-Pflanze  in  Ostindien 
gewonnen. 

Specif.  I       Alkohol       j    Ex-    I         t 
G-"'-     teo~r^7To!   t«ct  |A3che 


0,9158  |  60,5  I  52,7  |  0,082 |o,024 
Durch  Destillation  erhält 
man  aus  100  Gallonen  Palm- 
wein (Toddy)  25  Gallonen  äch- 
ten feinen  Arac  von  55 — 65o/o. 

5)  Rum  wird  aus  Zuckerrohr- 
Melasse  in  Amerika  (Jamaika) 
gewonnen. 

0,9378    51,4  I  34,7  j  1,260  0,059 

6)  Niger  -  Rum.  Abfälle  von 
Zuckerrohr  u.  der  Schaum,  der 
bei  Bereitung  des  Saftes  auftritt, 
der  Destillation  unterwarfen, 
geben  Rum  von  empyreumati- 
schein  und  stark  saurem  Ge- 
schmack, der  meist  von  den 
Schwarzen  verbraucht  wird,  — 
daher  die  Bezeichnung. 

7)  Cognac  (Franzbranntwein) 
wird  in  Süd-Frankreich  aus  ge- 
gohr*  nen  Weintrestern  durch 
Behandlung  mit  Hefe  und  De- 
stillation gewonnen. 

0,8987  |  69,5  |  61,7  ;  0,645  0,009 

8)  Armagnac  (Depart.  Gers) 
hat    die    Stärke  v    52—56%. 


Verfälschungen. 

Der  Branntwein  od.  Spi- 
ritus kann  verunreinigt  sein 
mit  folgenden  Stoffen: 

1)  Ist  er  gelblich  gefärbt, 
so  ist  zugegen  Färb-  oder 
Gerbstoff  aus  Ilolzgefässen. 
Melasse,  mechanisch  mit 
übergerissen  bei  der  Destil- 
lation des  Branntweins. 
Extractstoffe,  auf  die- 
selbe Weise  übergegangen 
in  den  Branntwein. 

2)  Zusatz  von  Säuren,  als 
da  sind:  Schwefel-,  Salz- 
und  Essigsäure. 

3)  Hat  der  Branntwein 
einen  fuselartigen  Geruch, 
dann  kann  er  enthalten: 
Aldehyd,  Propyl-,  Isobu- 
tyl-  und  vorherrschend 
Amyl-Alkohol. 

In  dem  Kartoffel-Brannt- 
wein kommt  besonders 
Amyl-Alkohol  und  tertiä- 
rer Butyl-Aether  (Trime- 
thylcarbinol)  vor. 

4)  Wurde  Branntwein, 
besonders  saurer,  in  Metall- 
gefässen  aufbewahrt,  so 
kann  er  auch  metallische 
Beimengungen  enthalten. 
Man  hat  besonders  häufig 
Spuren  von  Kupfersalzen 
im  Branntwein  gefunden. 

5)  In  England  wird  häu- 
fig gewöhnlicher  Spiritus 
(Aethylalkohol)  mit  Holz- 
geist (Methylalkohol):  CH*0 
vermischt. 

6)  Glycerin  u.  Bernstein- 
säure, die  aus  Hefezellen 
gebildet  werden,  wenn  der 
Weingeist  durch  Gährung 
gewonnen  wurde. 
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Chemischer  Nachweis  der  Verfälschungen. 

1)  Branntwein  muss  neutral  reagiren  auf 
Lakmuspapier. 

2)  Färb- und  Gerbstoff,  besonders  von 
eichenen  Fässern  herrührend,  werden  erkannt 
durch  Zusatzt  von  Eiscnchlorür  oder  Chlo- 
rid, wodurch  blau-  oder  grünschwarze  Fär- 
bung bewirkt  wird. 

3)  Melasse  und  Ex  tractstoffe  werden 
erkannt,  indem  man  Branntwein  in  einem 
Keagircylinder  vorsichtig  mit  dem  gleichen 
Volumen  concentr.  Schwefelsäure  mischt  und 
einige  Zeit  stehen  lässt  oder  vorsichtig  er- 
wärmt. Es  tritt  an  der  Berührungsstelle 
zwischen  Branntwein  und  Schwefelsäure 
Schwärzung  ein. 

4)  Man  dampft  Branntwein  mit  etwas 
Soda  zur  Trockene  und  prüft  den  Rückstand 
auf  Schwefelsäure  mit  Barytsalz,  auf  Salz- 
säure mit  Silbersalz.  Einen  anderen  Theil 
des  Sodarückstandes  versetzt  man  mit  con- 
cent.  Schwefelsäure,  Alkohol  und  erhitzt 
dann.  Geruch  nach  Essigäther  zeigt  Essig- 
säure an.  Anilinviolett  wird  bei  Gegenwart 
von  Mineralsäuren  grün  gefärbt. 

[  5)  Man  erhitzt  Branntwein  bei  30°  C 
mit  Fuchsinlösung,  wird  diese  dabei  violett 
so  ist  Aldehyd  zugegen,  welches  auch  durch 
ammoniakaliscke  Silberlösung  (Reduction  des 
Silbersalzes)  erkannt  werden  kann. 

6)  Man  vermischt  Branntwein  mit  dem 
gleichen  Volumen  Aether  und  schüttelt  dann 
das  Ganze  mit  dem  gleichen  Volumen  Wasser. 
Die  abgehobene  Aetherschicht  hinterlässt 
beim  Verdampfen  Amylalkohol. 

7)  Man  giebt  einige  Tropfen  Kochsalz- 
lösung in  den  Branntwein  und  dann  etwas 
Guajactinctur,  wird  die  Flüssigkeit  nach  dem 
Schütteln  bläulich,  so  ist  Kupfersalz  enthalten. 

8)  Kaliumchromat  -f  Schwefelsäure  wird 
beim  Erhitzen  mit  gewöhnlichem  Alkohol  zu 
grünem  Chromoxydsalz  reducirt,  durch  Holz- 
geist jedoch  nicht. 

9)  Um  überhaupt  nachzuweisen,  dass 
Weingeist  zugegen  ist,  dient  zweckmässig 
das  Roussin'sche  Salz:  Eisennitrosulfür  in 
kleinen  glänzend  schwarzen  Prismen,  das 
in  Wasser  ganz  umlöslich  ist,  jedoch  in 
Flüssigkeiten  die  auch  nur  Spuren  Wein- 
geist enthalten  sich  oelartig  mit  dunkler 
Farbe  löst  und  sich  dann  als  specif.  schwe- 
rer Theil  leicht  erkennbar  als  bald  zu  Boden 
setzt.  Dieses  Salz  ist  ähnlich  dem  Nitroprus- 
sidnatrium  zusammengesetzt  mit  dem  Unter- 
schiede, dass  in  demselben  das  Cyan  durch 
Schwefel  vertreten  ist. 

10)  Glycerin  giebt  mit  Löschpapier  nach 
dem  Verdunsten  des  Alkohols  einen  bleiben- 
den Fettfleck. 


Bemerkungen. 

Die  Branntweine  Arac,  Rum,  Cognai 
werden  jetzt  vielfach  nachgemacht. 

1)  Arac  od  Rak.  Holzgeist  wird 
mit  Braunstein  und  Schwefelsäure  destil- 
lirt,  wobei  Ameisäure-Aether  gewonnen 
wird.  Dieser  wird  im  bestimmten  Verhält- 
nisse mit  starkem  reinen  Kornbranntwein 
gemischt. 

2)  Rum  od.  Taffia  auf  Isle  de  France 
u.  Madagascar  genannt  «Guildine»  wird 
künstlich  dargestellt  durch  Mischungen 
von  starkem  Kornbranntwein  mit  etwas 
Buttersäure-Aether  und  Färbung  mittelst 
Couleur. 

3)  Cognac.  Durch  Mischungen  von 
fuselfreiem  Kornbranntwein  mit  etwas 
Essigäther,  Nitroaether  u.  Eichenrinden  • 
Tinctur.  Der  Oenantaether  des  Cognac's 
kommt  im  Handel  vor  unter  dem  Namen 
«Drusenoel».  In  Deutschland  wird  aus 
Riesslingwein  viel  Cognac  gewonnen,  der 
an  Aromat  den  französischen  über- 
treffen soll. 

Die  Bestimmung  des  Alkohol-Gehaltes 
in  reinem  Branntwein  kann  mittelst  des 
Aräometers  geschehen.  Ist  der  Brannt- 
wein aber  gefärbt  und  enthält  er  Extract- 
stoffe,  wie-  z.  B.  Liqueure  und  Bitter- 
schnäpse, so  ist  d_r  Alkohol  in  denselben, 
wie  es  beim  Biere  angegeben  ist,  —  zu 
bestimmen.  Ein  Zusatz  von  Schwefelsäure 
oder  Salzsäure  zum  Branntwein  soll  das 
Perlen  derselben  hervorbringen,  oder  auch 
geringeren,  fuseligen  Branntwein  nach 
längerem  Stehen  mit  einem  feineren  Bou- 
quet  (Aromat)  versehen.  Zur  Unterschei- 
dung von  natürlichem  u.  künstlichem  Rum, 
Arac  od.  Cognac  werden  10  CC  derselben 
mit  3  CC  Schwefelsäure  (84,9)  vermischt. 
Nach  dem  Erkalten  ist  das  Bouquet  der 
ächten  Producte  noch  deutlich  erkennbar 
ja  sogar  noch  10°/o  derselben  in  Gemi- 
schen; dagegen  ist  bei  Kunstproducten 
das  Aromat  zerstört. 

Bemerkung.  Sauerer  Branntwein  (1 
Th.  verdünnte  Schwefelsäure  auf  100—150 
Th.  Branntwein)  Wird  häufig  Säufern 
mit  gutem  Erfolg  gegeben,  um  Wider- 
willen gegen  denselben  zu  bewirken; 
Berauschend  wirken  auch  Methylalkohol 
Kohlensäure,  (Brunnenrausch)  beim  Ge- 
brauch CO 2 — reicher  Säuerlinge;  sodann 
auch  alkoholische  Getränke,  z.  B.  Weine 
mit  Gehalt  von  CO2  stärker  berauschend 
wirken  als  ohne  CO2.  Kampfer  wirkt 
ebenfalls  berauschend,  wenn  auch  nicht 
immer  constant. 

Propyl-Butyl-  u.  Amylalkohol  wirken 
schon  in  geringen  Gaben  giftig  auf  den 
menschlichen  Organismus.  Russland  pro- 
ducirt  in  2569  Brennereien  jährlich 
27,313  Millionen  Wedro  Spiritus  (1Ö74). 
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Liqueure  und  Bitter. 


Kwass  oder  Kwasz. 


Sind  Gemische  .  von  Wasser, 
Spiritus,  Pflanzensäften,  Ex- 
tracten  und  aromatischen  Stof- 
fen in  den  verschiedensten  Ver- 
hältnissen. 


a)  Farbstoffe,  wie  bei  Con- 
ditorwaaren  angegeben. 

b)  Das  Liqueur-« Kirsch- 
wasser» ist  häufig  mit  Ni- 
trobenzol  (Essence  de  Mi- 
rabane)  vermischt. 


Enthält  die  Säuren,  welche  sich  bei  der  Gährung  des 
Brotteiges  bilden:  «Milch-,  Essig-,  Propion-  und  Spuren 
Butt.Tsäure,  nebst  Kleberstoff,  Dextrin,  Spuren  von  Zucker 
und  Fett,  Kohlensäure. 


Der  Essig 

C2H4O2  +  X  aq. 
wird  gewonnen  durch  Gäh- 
rung alkoholischer  Flüssig- 
keiten, indem  der  Alkohol 
durch  Sauerstoff-Aufnahme 
in  Aldehyd  und  dann 
Essigsäure  übergeht.  Dieser 
Uebergang  ist  nach  Pasteur 
durch  Anwesenheit  der  Es- 
sigmutter, Essigkahm  (My 
coder ma  aceti)  bedingt. 

Als  Material  wendet  man 
Branntwein,  Wein,  Obst- 
wein, Bier  an. 

Diese  Flüssigkeiten  dür- 
fen nicht  über  12° /o  und 
nicht  unter  2°/o  Alkohol 
enthalten.  Die  Temperatur 
bei  der  Bereitung  muss  12 
bis  15°  C  betragen. 


Man  unterscheidet  im  Han- 


del: 


Essigsprit. 


Specif.    Essigsäure- 
Gew.         bydrat       Extract      Asche 


1,0218 1    12,03    |     —     |  0,035 

Ausserdem  einige  Salze  aus 
dem  Wasser,  Spuren  von  Ex- 
tractstoffen. 

Desgleichen. 
1,0171  I    10,30    |  0,216  |  0,064 

Desgleichen. 
1,0074  |     6,62    |  0,919|  0,191 

Weinessig. 
1,0080  |      5,37    ;  0,466  |  0,117 

Gewöhnlicher  weisser  Essig. 
1,0110  |     4,63    |  0,207  |  0,101 

Brauner  Essig. 
1,0056  1      3,53    |  0,459  j  0,144 

Holzessig  roher   .  .  6%  Säure. 
—        rectificiter  5  »     — 


a)  Die  Färbung  des  Es- 
sigs, um  ihn  appetitlicher 
zu  machen,  wird  durch  Mal- 
ven,  Heidelbeen  n,  Roth- 
wein und  Fuchsin  bewirkt. 

b)  Den  scharfen  Ge- 
schmack sucht  man  durch 
Zusatz  von  Mineral  säuren 
zu  erhöhen,  auch  fügt  man 
türkischen  Pfeffer  od.  Sei- 
delbast hinzu. 

c)  Schwacher  Essig  ver- 
dirbt leicht  an  der  Luft,  an 
seiner  Oberfläche  bilden  sich 
Schimmel,  Kahm  und  die 
Essigmutter,  die  sich  in  gal- 
lertartigen Klumpen  zu  Bo- 
den setzen. 

d)  Bei  unvorsichtiger  Auf- 
bewahrung ist  es  möglich, 
dass  Eisen,  Zink,  Blei  oder 
Kupfer  in  dem  Essig  ent- 
halten sein  können. 

e)  Glycerin  u.  Salycilsäure. 

f)  Kochsalz  beigemengt, 
um  das  spec.  Gew.  zu  erhö- 
hen, besonders  in  Amerika. 

g)  Aldehyd:  CaH«0,  bei 
unvollständiger  Oxydution. 
(Mangel  an  Luftzutritt). 


Die  alkaloidhaltigen 


Der  Kaffee  (Coffea 
arabica) 

besteht  aus  den  Samenker- 
nen einer  der  Kirsche  ähnl. 
Frucht,  der  Kaffeestaude, 
ein  Strauch  aus  der  Familie 
der  Rubiaceen,  die  in  Nord- 
Ost-Afrika  wild  wachsend, 
9—10  Meter  hoch  wird.  Die 
Frucht  des  Strauches  ist  von 
einer    saftigen,    fleischigen 


1)  Zusammensetzung  von 

ungebranntem 

Kaffee. 

Sa 

0  s 

0 
0 

Fett 
Zucker 

1  •• 
tl 

1 

0 
■g 

< 

i 

1 

27,44 

8,43 

1,18 

13,23  |  3,25 

31,52 

27,72 

3,48 

11,19 

2)  Gebrannter  Kaffee. 
27,45  [12,05  |  1,38  ;i5,63  |  1,32  j  38,4  1|24,27  |    3,75  |    3,19 

3)  Bei  der  Kaffeebereitung  gehen  in  Lösung 

Oel 

25,50  |    —    1 1,74  |  5,18  | 


14,52  |    —    {4,04=2,40  Kali 
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a)  Werden  nachgewiesen,  wie  es  beim 
Weine  bereits  ausfuhr!,  angegeben  worden  ist 

b)  Man  verdampft  Liqueur  im  Wasser- 
bade, den  Rückstand  versetzt  man  mit  etwas 
Eisenfeile  und  Essigsäure,  erwärmt  und  fügt 
nun  etwas  Chlorkalklösung  zu — violettblaue 
Färbung  zeigt  Nitrobenzol  an.' 


Oder  man  schüttelt  solchen  Kirsch- 
liqueur  mit  frisch  gefälltem  Quecksilber- 
oxyd, wobei  achtes  Kirschwasser  sogleich 
seinen  Blausäure-Geruch  verliert,  während 
mit  Nitrobenzol  bereitetes  den  ursprüng- 
lichen Geruch  beibehält. 


1)  Brodüberreste  od.  Brodteig  mit  kochendem  Wasser  übergössen  und  der  sauren 
Gährung  überlassen,  bildet  beim  russischen  Landvolke  ein  gelbbraunes,  trübes,  saures 
nachgährendes  Getränk. 

2)  Auch  werden  unreife  sauere  Früchte  wie  Aepfel,  Birnen,  Pflaumen,  Kirschen, 
Johannisbeere  zerquetscht  u.  mit  Wasser  zum  Getränke  vermischt  mit  Brodkwas  od.  rein 
für  sich  genossen. 


a)  Farbstoffe  sind  wie  beim  Weine  angege- 
ben, nachzuweisen.  Schüttelt  man  Essig  mit 
grösseren  Mengen  Eiweiss  u.  lässt  absetzen,  so 
wird  ächter  Essig  fast  ganz  entfärbt,  dagegen 
mit  Cararael,  Fuchsin  u.  anderen  Farbstoffen 
gefärbter  Essig  behält  die  Farbe  bei. 

b)  Schwefelsäure  wird  durch  Barytlösung, 
Salzsäure  durch  Silberlösung  und  Salpeter- 
säure durch  Indigcarmin  nachgewiesen,  wo- 
bei jedoch  zu  erwägen  ist,  dass  jeder  Essig 
diese  Verunreinigungen  normal  aus  dem 
Wasser  enthalten  kann. 

c)  Essig  wird  mit  Soda  zur  Syrupdicke 
verdampft.  Zeigt  die  wässerige  Lösung  des 
Rückstandes  ein  scharfes  Princip,  so  kann 
Seidelbast  oder  Türkisrher  Pfeffer  enthalten 
sein,  zeigt  sie  widerlichen  Geruch,  so  kön- 
nen Brenzproducte  enthalten  sein. 

d)  Der  Verdunstungsrückstand  des  Essigs 
wird  in  Salpetersäure  gelöst,  die  Lösung, 
mittelst  Schwefelsäure  auf  Blei,  mittelst 
Ammoniak  auf  Kupfer,  mittelst  Rhodan- 
kalium  auf  Eisen  geprüft.  Giebt  Schwefel- 
ammon  eine  weisse  Fällung  und  Kalilauge 
ebenfalls  eine  solche,  die  sich  in  der  Lauge 
aber  löst,  so  kann  Zink  enthalten  sein. 

e)  Kochsalz  bleibt  beim  Verdampfen  des 
Essigs  und  Glühen  des  Rückstandes  zurück— 
Salzgeschmack. 

f)  Aldehyd  wird  mit  Aether  ausgeschüt- 
telt u.  durch  Reduction  von  Silbersalze  er- 
kennbar gemacht. 


a)  der  Branntweihessig  ist  der  reinste, 
er  enthält  stets  etwas  Essigäther;  auch 
kann  er  Aldehyd  enthalten. 

b)  Weinessig  kann  Weinsäure  und 
Weinstein  enthalten. 

c)  Bier-,  Malz-  u  Getreide-Essig  ist  der 
schlechteste,  er  ist  gelbbräunlich,  enthält 
immer  Dextrin,  stickstoffhaltige  Stoffe  u. 
Phosphate. 

d)  Obstessig  ist  schwach  gelblich, 
enthält  immer  Aepfel-,  Milchsäure  und 
verschiedene  Salze.  Wenn  in  geringhal- 
tigem Essig  die  Essigälchen,  Anguillula 
aceti,  2  Millim.  lang  lebt  in  dem  auf 
trüben  Essig  sich  bildenden  Häutchen, — 
auftreten,  so  ist  derselbe  zu  verwerfen. 
20  Theile  guter  Essig  müssen  1  Theil 
trockener  Soda  vollständig   neutralisiren. 

e)  Holzessig.  Wird  als  Nebenproduct 
gewonnen  bei  der  trockenen  Destilla- 
tionen des  Holzes,  besonders  in  Schwe- 
den und  Norwegen.  Er  ist  gelb  bis  roth- 
braun gefärbt,  geringhaltig  und  wird  be- 
sonders als  Desinfections-Mittel  vielfach 
in  Anwendung  gebracht;  er  enthält  An- 
theile  Kreosot,  Aceton  CsHeO  und  an- 
dere Brenzproducte. 

f)  In  kürzester  Zeit  lässt  sich  Essig 
gewinnen,  wenn  man  schwachen  Brannt- 
wein 2 — 3  Mal  über  frisch  ausgeglütheni 
Platinschwamm  filtrirt. 


Genussmittel. 


1)  Man  schüttelt  die  Kaffe-Bohnen  an- 
haltend mit  Chloroform,  wird  die  Flüssig- 
keit dabei  bläulich  grün  gefärbt,  so  setzt 
man  Salpetersäure  hinzu  und  erwärmt. 
Wird  die  Flüssigkeit  dadurch  entfärbt,  so 
ist  nur  Indigo  zugegen,  entsteht  zugleich 
eine  gelbe  Fällung,  so  ist  auch  Curcuma  od. 
Gelbholz -Extract  zugegen. 

2)  Eine  andere  Probe  wird  mit  Kali- 
lauge geschüttelt,  —  wird  diese  dabei  braun 
gefärbt,  so  ist  Curcuma  zugegen.  Zur  Kali- 
lösung fügt  man  Salzsäure  bis  zur  sauren 
Reaction.  Eine  blaue  Fällung  zeigt  an  Berli- 
nerblau, eine  gelbliche  durch  Schwefelammon 


A)  Die  eigentliche  Heimath  des  Kaffees 
ist  die  Landschaft  Caffa  und  Narea 
im  Nord-Ost  von  Afrika,  Aethiopien, 
Abessynien,  wo  er,  wild  wachsend,  dichte 
Waldungen  bildet.  Von  hier  wurde  er  im 
15.  Jahrhundert  nach  Arabien,  nach  der 
Stadt  Mocca  geführt. 

Im  Handel  unterscheidet  man  24  Sor- 
ten Kaffee,  die  je  nach  Abstammung, 
Farbe,  Grösse  und  Form  sich  von  ein- 
ander unterscheiden  lassen.  Als  die 
renommirteste  Sorte  gilt  die  Mocca  von 
Yemen. 

B)  Nach  dem  Rösten  des  Kaffees  bei 
200—250°  C  findet  eine   Volumens-Ver- 
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Hülle  umgeben,  die  zwei 
an  ihren  platten  Seiten  an 
einander  liegende  Samen  ent- 
hält. Entweder  entfernt  man 
die  schleimige  Masse  der 
Hülle  durch  Gährung,  oder 
sie  wird  getrocknet,  gemah- 
len und  verbraucht  unter 
dem  Namen  Sultan-  oder 
Sacca-Kaffee. 

Gesundheits-  Kaffee 
ist  ein  Gemisch  von  gemalz- 
ten Erbsen  und  geröstetem 
Roggenbrot. 

Kaffee-Extracte  sind 
Auszüge  aus  gerösteten 
Kaffeebohnen,  gemischt  mit 
Zucker  und  zur  Trockene 
verdampft. 


Kaffeebohnen 
enthalten   nach  A.  Pi 


10- 


Wasser     .     . 
Proteinstoffe 
Coffein  (frei)    , 
Coffein  -Kalitan 

nat  .... 
Fett     .    .    . 
Zucker,Dextrin, 

Citronensäure 
Aromat  (ätherisch 

Oel).  .  .  . 
Holzfaser  .  . 
Mineralstoffe 


yen. 

12,0°/o 

13,0  » 

0,8» 


3,5-5,0 
10-13,0 

.     15,5 


.  0,003  a 
.  3,40  » 
.  6,697  » 


4)  In  einer  Portion  Kaffee  (15?rm  Bohnen)  sind  enthalten: 


£5 


3,82      —     0,26    0,78     —       2,17      —     0,61=0,36  Kali 

5)  Cichorien-Kaffee  des  Handels. 
°/o    f  Ij  |  I  II  I 

58,52  I  6,29  |    —  |  1,52  1 15,54  |  55,00  |  6,11  |    4,85  '  10,69 

6)  Eichel-Kaffee. 
—    |  5,82  |    —  |  3,79  |  7,06  |  55,04  |  4,94  |    2,25     12,35 

7)  Feigen-Kaffee  (geröstet). 
73,91     4,25  I    —  i  2,83  |34,19  i  29,15     7,16  |    3,44     18,98 

Bestandtheile   der  Asche  der  Kaffee-Bohnen  im  Mittel  von 
9  Analysen. 


2   =   N 

TS 

J 

l 

, 

«§H2 

w 

1 

% 

1 
s 

S 

3 

IS 

s-  " 

t 

S 

5 

'S  • 

4,19 

62,47 

1,64 

6,29 

9,69 

0,65 

13,29 

0,54 

0,61 

3,80% 

1)  Kaffee  (gebrannt) 

2)  Cichorie  .... 

3)  Roggen  .... 

4)  Gebrannter  Kaffee 

mit  10%  Cichorie 

5)  Gebrannter  Kaffee 

mit  10%  Roggen 


1)  In  Wasser 
lösl.  Stoffe. 


23,81 
65,42 
31,92 

30,63 

25,98 


2)  Fertig 

gebildeter 

Zucker. 

% 

0,20 

23,40 


2,30 
0,19 


3)  Mit  Schwe- 
felsäure in 
ZucVer  über- 
führbar. 

% 
24,59 
22,14 
75,37 


23,15 
29,60 


Verfälschungen  des  Kaffees. 

1)  Kaffee  des  Handels  wird  gefärbt  durch  Curcuma' 
Chromgelb,  Indigo  und  Berlinerblau,  mit  Kupfersalzen, 
als:  Grünspan,  Schweinfurter  Grün. 

2)  Kaffee- Bohnen  werden  künstlich  nachgemacht  aus 
Mehlteig,  Thon,  Caramel  und  Zusatz  von  extrahirten 
Kaffeebohnen  oder  Kaffeesatz  (England). 

3)  Kölner  Kaffeesurrogat.  Stark  geröstete  Gerste 
wird  mit  Syrup  und  wenig  Weinsäure  so  lange  gekocht, 
bis  sie  bitter  schmeckt,  dann  wird  gepulvert. 

4)  Kaffee,  geröstet  und  gemahlen,  ist  am  Meisten  Verfälschungen  ausgesetzt, 
als  da  sind:  Thon,  Sand,  Eisenocher,  geröstetes  und  gemahlenes  Getreide,  Hülsen- 
früchte, Lupinen,  Mandeln,  Eicheln,  Cichorie,  gelbe  Rüben,  Runkelrüben,  Löwenzahn- 
wurzel (Taraxacum),  Kaffeesatz. 

5)  In  neuester  Zeit  kommen  die  Samen  von  Cassia  occidentalis  (Caesalpiniaceen) 
als  Negro-Kaffee  oder  auch  Bonta  mare  oder  Jeherbe  puante  in  den  Handel.  Die 
frischen  Samen  wirken  purgirend  und  fieberwidrig,  die  gerösteten  verlieren  diese  Wir- 
kung. Sie  enthalten  ein  nichtkrystallisirbares  Alkaloid  und  Chrysophonsäure. 

6)  Sudan-Kaffee,  aus  den  Samen  der  Parkia  Afrikana  oder  Taga  bigloboca, 
enthält  Gurunsäure. 
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schwarz  werdende  Fällung  zeigt  Chromgelb 
(Bleichromat)  an. 

3)  Eine  dritte  Probe  der  Bohnen  wird 
mit  verdünnter  Salzsäure  geschüttelt,  die 
Lösung  vorsichtig  neutralisirt  und  mit  gel- 
bem Blutlaugensalz  versetzt,  —  rothbraune 
Fällung  zeigt  Kupfersalze  an. 

4)  Das  sicherste  Mittel  sur  Erkennung 
der  Kaffee-Surrogate  ist  das  Mikroskop. 
Die  gewöhnlichsten  Verfälschungen  durch 
Cichorie,  Cerealien,  Leguminosen,  Lupinen 
können  dadurch  erkannt  werden. 


5)  Um  jedoch  Zusatz  von  Cichorie  und 
Cerealien  u.  s.  w.  im  Kaffee  quantitativ  zu 
ermitteln,  muss  nach  C.  Krauch  die  Menge 
der  im  Wasser  löslichen  Stoffe  und  des  lös- 
lichen Zuckers,  dann  die  Menge  der  durch 
Schwefelsäure  in  Zucker  überführbaren 
Stoffen  genau  bestimmt  werden. 

6)  Kaffe -Auszug  giebt  mit  Kupferacetat 
eine  grün- braune  Fällung,  das  Filtrat  ist 
dabei  gelblich  grün,  später  grün  nachdun- 
kelnd Cichorie;  giebt  unter  denselben  Bedin- 
gungen eine  braune  Fällung  und  rothbrau- 
nes Filtrat. 


7)  Am  sichersten  weist  man  ächten  Kaffee 
nach,  indem  Coffein,  wie  es  beim  Thee  an- 
gegeben ist,  ausgeschieden  wird.  Es  giebt 
mit  Chlorwasser  oder  rauchender  Salpeter- 
säure vorsichtig  auf  dem  Wasserbade  ver- 
dunstet, —  einen  gelb-rothen  Fleck,  der  auf 
Zusatz,  eines  Tropfens  Ammoniak  pracht- 
voll purpurviolett  wird  (Murexidprobe). 
Ueberschuss  von  Ammoniak  ist  bei  der  Re- 
action  zu  vermeiden. 


8)  Um  im  präparirten  Kaffee  rasch  mine- 
ralische Beimengungen  nachzuweisen,  wird 
derselbe  mit  dem  6  —  10-fachem  Chloroform 
geschüttelt,  dann  eine  Weile  der  Ruhe  über- 
lassen, wobei  die  schwereren  mineralischen 
Stoffe  sich  allmählich  zu  Boden  setzen  und 
von  dem  im  Chloroform  suspendirt  bleiben- 
den Kaffee  leicht  getrennt  werden  können 
durch    einen  gewöhnlichen    Scheidetrichter. 

9)  Um  sicher  zu  sein,  dass  man  zum  Genüsse 
reinen  Kaffee  erhält,  müssen  die  rohen 
Bohnen  sorgfältig  erst  mit  lauwarmem  Wasser 
gewaschen,  dann  getrocknet  und  geröstet 
werden.  Durch  das  Waschen  werden  fremde 
Farbstoffe  entfernt. 


mehrung  desselben  statt,  ausserdem  er- 
leiden die  Holzfaser  und  der  Zucker  die 
bedeutendste  Veränderung.  Theils  werden 
dieselben  verbrannt,  theils  in  Caramel 
umgewandelt.  Es  bilden  sich  dabei  Stoffe 
von  eigenthümlichen,  flüchtigem  Aromat, 
besonders  bei  200°  C,  wo  der  Kaffee 
lichtbraun  wird.  Das  Coffein  CsHtoN^, 
od.  Methyl- Theobromin,  Fett  und  Salze  er- 
leiden nur  geringe  Verluste,  der  Stick- 
stoff dagegen  bleibt  vor  und  nach  dem 
Brennen  sich  gleich. 

Die  Menge  der  im  Wasser  löslichen 
Substanzen  nimmt  durch  das  Brennen 
ab.  Es  wird  durch  Wasser  um  so  mehr 
gelöst,  je  feiner  zermahlen  die  Bohnen 
sind.  Die  Löslichkeit  der  Stoffe  wird 
durch  Sodazusatz  erhöht.  Die  braune 
Farbe  des  Kaffee- Absuds  rührt  von  Ca- 
ramel her.  Nach  Liebig  wird  Kaffee  zu- 
bereitet, indem  man  die  eine  Hälfte  mit 
Wasser  aufkocht  und  den  Absud  mit  der 
anderen  Hälfte  5  Minuten  digeriren  lässt. 

C)  Kaffee  bewirkt  nach  J.  Ranke  er- 
höhte Blutcirculation,  nach  E.  Smith 
Vermehrung  der  ausgeathmeten  Kohlen- 
säure und  nach  Rabateau  Verminderung 
der  Harnstoff-Auscheidung. 

Im  Oriente  geniesst  man  den  ganzen 
Kaffee,  d.  h.  mit  dem  Kaffee-Satz;  auch 
bereitet  man  daselbst  Kaffee  aus  Kaffee-' 
Blättern  u.  aus  den  Schalen  der  Kaffee- 
Bohnen,  letzteres  stellt  ein  helles  Getränk 
dar,  genannt  «Kirscher»,  vom  Geschmack 
ächten  Kaffees,  das  vom  Volke  in  ausseror- 
dentlicher Menge  genossen  wird.  Die 
Blätter  enthalten  mehr  Coffein  als  die 
Bohnen  u.  ausserdem  viel  Gerbsäure. 

Liebig  betrachtet  den  Kaffee,  indem 
derselbe  die  Nierenthätigkeit  herabsetzt 
und  durch  den  Gehalt  seiner  Brenzpro- 
duete  die  Verdauung  verzögert,  als  indi- 
rectes  Nahrungsmittel.  Häufiger  Genuss 
von  starkem  Kaffee  hat  häufig  Gelbsucht 
erzeugt.  (Ausscheidung  von  Gallen-  und 
Leberfarbstoffen). 

Die  jährliche  Production  des  Kaffees 
beträgt  8,500,000  Centner,  davon  kommen 
jährlich  auf  den  Kopf: 

1)  In  Russland V5  Pfund. 

2)  In  England  und  Italien.  1  » 

3)  In  Oesterreich  ......  V/a     » 

4)  In  Frankreich 3'/»     » 

5)  In  Schweden 33/s      » 

6)  In  Deutschland 4l/a      * 

7)  In  Dänemark 5  » 

8)  In  Schweiz 6'/*     » 

9)  In  der  Niederlande  ...  7  » 
10)  In  Belgien 9          » 
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7)  Sacca-  oder  Sultan-Kaffee  enthält  Coffein. 

8)  Feigen-Kaffee  wird  häufig  mit  geröstetem  Siliqua  dulcis  vermischt. 

9)  Schwedischer  oder  Kontinentalkaffee  oder  Astragalkafiee,   gerö- 
stete Samen  von  Astragalus  baeticus  L. 

10)  Geröstete    Samen   von   Datteln,   Weintrauben-   oder    Rosinenkernen,  Soga- 
bohnen,  Erdnüsse,  Spargelsamen,  Samen  von  Rosa  canina,  Berberis  vulgaris. 


Der  Thee, 

Blätter  von  Thea  chinensis. 

Man  unterscheidet  fol- 
gende Sorten: 

1)  Hongoe,  macht  2/a  des 
englischen  Imports  aus. 

2)  Souchong  bildete  früher 
die  Sorte,  die  Russland  durch 
Karavanen  aus  China  be- 
zog, zeichnete  sich  durch 
Meloneng jruch  aus.  Jetzt 
wird  der  meiste  Thee  auf 
den  Märkten  von  Nishni- 
Nowgorod  über  Königsberg 
aus  London  bezogen. 

3)  Pouchong,  von  ambra- 
artigem Geruch,  mit  grün- 
gelbem Aufguss. 

4)  Kapernthee  od.  Kapern- 
Kongoe,  ähnlich  den  Kapern 
zusammengerollt,  bildet  nur 
einen  unbedeutenden  Theil 
des  europäischen   Imports. 

5)  Hyson  od.  Hayson,  aus 
dem  Imperial-  oder  Kaiser- 
thee  augelesen,  ist  der  ge- 
schätzteste grüne  Thee. 

6)  Gunpuder  bildet  feine, 
zu  sehr  kleinen  Körnchen 
geformte  graugrüne  Blätt- 
chen. 

7)  Twankay  oder  Tonkay, 
von  ihm  gilt  dasselbe,  wie 
von  .\2  6. 

8)  Ziegel-,  Stangen-,  Hugel- 
thee  bilden  die  niedersten 
Sorten. 

9)  Paraguay-,  Südsee-,  Pe- 
ruanerthee,  auch  Mate,  von 
Hex  paraguyensis  St.  Hil. 
Ein  Strauch,  der  in  Para- 
guay und  mehreren  Provin- 
zen Brasiliens  vorkommt. 
Die  zerkleinerten  Zweige 
werden  mit  den  Blättern  auf 
Bambusgerüste  über  hellem 
Feuer  getrocknet,  die  Blät- 
ter darauf  im  Mörser  ge- 
stampft. Das  grobe,  hell- 
grüne Pulver  rieGht  kraut - 


1)  Bestandtheile  des  Thees  nach  16  Analysen. 


15 
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11,49    21,22  1,35    0,67  1 3,62    7,13  12,36  16,75  20,30  5,11 

Ausserdem  Boheasäure  C4H12O8  -f-  H2O.  Das  The'in 
C&H10N4O2  -j-  H2O  ist  an  Gerbsäure  gebunden  enthalten. 
Dieses  Salz  löst  sich  in  heissem,  nicht  in  kaltem  Wasser. 


2)  Die  Menge  der 

in  Wasser  löslichen  Stoffe  ist  beim  Thee: 

B&-M2 
=      ix 
«g.2S 

| 

93 

Ol 

tu 

0 

"5 

So 

S-s* 

1 
1 

33,64 

1,35  = 

=  0,47 

9,44  =  1,51 

Spur.  v. Eisenoxyd 

19,20 

3,65=1,30 

Kali 

3)  In  5srm  Thee  (1  Portion)  sind  enthalten: 
l,68*rn>  I  0,07  =  0,024]    0,47  =  0,07  j    0,96  {0,18=0,09 

Nach  J.  M.  Eder. 

1)  Schwarzer  Thee  giebt  38,7 °/°  iQ  Wasser  lösliche 
Stoffe;  darin  sind  enthalten  10,0%  Gerbsäure,  2,7% 
Asche. 

2)  Grüner  und  gelber  Thee  geben  41,3%  in  Wasser 
lösliche  Stoffe;  darin  enthalten  12,4%  Gerbsäure, 
2,8%  Asche. 

Bestandtheile  der  Theeasche  (5  Analysen). 


Asche  dor 
Trocken- 
substanz 
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0 
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5,48  |24,67 

19,42 

8,87 

6,18 

9,29 

13,28 

7,00 

9,82 

1,79 

Verfälschungen. 

1)  Der  grüne  Thee  wird  gefärbt  mit  Curcuma  -f-  Ber- 
linerblau oder  Indigo. 

2)  Der  schwarze  Thee  mit  Graphit,  Russ  od.  Catechu 
oder  Campecheholz  -f-  Kalk.  Die  Operationen  werden  in 
London  betrieben. 

3)  Guter  Thee  wird  vermischt  mit  schlechtem  oder 
schon  extrahirtem  Thee. 
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1)  Curcuma,  Berlinerblau,  Indigo  Averden, 
■wie  beim  Kaffee  angegeben,  nachgewiesen. 

2)  Catechu-  und  Campeche-Extract.  Der 
Theeauszug  von  1  —  2srm  Tbee  wird  mit 
Beizucker  bebandelt.  Das  Filtrat  giebt  mit 
Silberlösung  bei  Anwesenheit  dieser  Extracte 
einen  bedeutenden,  gelbbraunenNiederschlag, 
während  reiner  Thee  nur  schwärzliche  Trü- 
bung erzeugt. 

3)  Graphit  und  Kalk  werden  in  der  Asche 
von  Thee  erkannt. 


4)  Epilobium  angustifolium  (Caravanen- 
Thee  in  Russland)  Theeaufguss  mit  dem 
zweifachen  Volumen  Alkohol  (90  —  95%) 
gemischt,  giebt  ein  starkes  Schleim-Gerinnsel, 
während  ächter  Thee  nur  Trübung  bewirkt. 

Um  die  Anwesenheit  eines  ächten  Thees 
festzustellen,  ist  es  erforderlich,  die  Menge 
des  Theins  zu  bestimmen.  Zu  diesem  Zwecke 
werden  20grm.  Theepulver,  mit  2— 3s™.  Aetz- 
magnesia  gekocht,  abfiltrirt,  der  Rückstand 
mit  heissem  Wasser  nachgewaschen  und  das 
Filtrat  auf  Zusatz  von  wenig  Magnesia  auf 
dem  Wasserbade  zur  Trockene  verdampft. 
Der  Rückstand  wird  mit  heissem  Benzin 
ausgezogen,  die  Lösung  auf  dem  Wasserbade 
verdampft  und  der  Rückstand  als  Thein 
gewogen.  20srm-  Thee  müssen  wenigstens 
0,2g"n-  Thein  geben,  welches  ebenso  die 
Murexidreaction  mittelst  Chlorwasser  und 
Ammoniak  giebt  wie  das  Coffein. 


Um  rasch  mineralische  Beimengungen  nach- 
zuweisen, werden  die  zerkleinerten  Thee- 
blätter  mit  einer  spec.  schwereren  Flüssig- 
keit wie  z.  B.  Cbloroform  geschüttelt,  wo- 
bei die  Blätter  in  der  Flüssigkeit  suspen- 
dirt  bleiben,  während  die  schwereren  Bei- 
mengungen nach  einiger  Zeit  sich  zu  Boden 
setzen  und  dann  leicht  von  den  Blättern  ge- 
trennt werden  können.  Waren  die  Thee- 
blätter  mit  organischen  Farbstoffen  gefärbt, 
so  ist  das  Chloroform  nach  dieser  Opera- 
tion auch  gewöhnlich-charakterisch  gefärbt. 


Palm,  Nahrungsmittel 


Im  Handel  unterscheidet  man  haupt- 
sächlich schwarzen,  gelben  und  grünen 
Thee;  ersterer  soll  auf  den  Abhängen  iu 
Kämmen  der  Berge,  letzterer  auf  gedüng- 
tem Boden  cultivirt  werden.  Beide  Sorten 
sollen  von  derselben  Pflanze  stammen 
und  den  schwarzen  Thee  stellen  die  Chi- 
nesen durch  Gährungder  Blätter,  Trock- 
nen an  der  Sonne  und  Rösten  in  eisernen 
Pfannen  über  offenem  Feuer  her,  während 
sie  die  Blätter  zum  grünen  Thee  nur  an 
der  Sonne  trocknen  und  unter  Anwen- 
dung von  Wasserdampf  rösten,  wobei  die? 
grüne  Farbe  erhalten  bleibt.  Nach  dem. 
Rösten  wird  der  Thee  gewöhnlich  von* 
den  Chinesen  parfümirt  und  zwar  mit  den* 
Blüthen  von  «Camellia  sasaqua,  Aglaia. 
odorata,  Gardemia  florida,  Angraecurra 
u.  Olea  fragrans,  Jasminum  Sambac  und. 
paniculatum,  dann  mit  Orangenblüthf».: 
und  Blüthen  u.  Blätter  von  Anthoxan- 
tum  odoratum.  Man  hat  150  verschie- 
dene Theesorten  kennen  gelernt,  die  aus. 
China  über  Kiachta  nach  Russland  impor- 
tirt  sind.  Die  schlechteren  Sorten  ent- 
halten nach  C.  Claus  mehr  Thein  als; 
die  besseren.  So  fand  er  im  Ziegelthee 
3,5°/o,in  besserenchinesischen  Theesorten 
1  — 2,5°/o  Thein. 

Im  Orient  stellt  man  aus  Theeblättern 
ein  beliebtes,  nahrhaftes  Gemüse  dar. 

Die  Baschkiren,  Kalmüken,  Tungusen^ 
Ostiaken  bereiten  aus  dem  Ziegelthee, 
indem  sie  ihn  mit  Schafsfett,  Kochsalz., 
Butter,  Gewürzen  und  Hirsemehl  zu  Brei 
kochen  eine  Speise.  Auch  beim  Thee^ 
wird  eine  geringe  Menge  Soda  zugefügt, 
um  die  Löslickeit  der  Stoffe  zu  beför- 
dern. Auf  5  srm-  Thee  ist  l/4  srm-  Soda 
erforderlich. 

Die  Güte  des  Thees  wird  beurtheilt 
nach  dem  Gehalt  an  Thein  u.  ätherischen 
Oel,  (Aromat)  welche  Bestandtheile  auch, 
als  die  wirksamsten  betrachtet  werden.. 
Die  feineren  Sorten  des  Handels  geben 
einen  nur  gelblich  gefärbten  Aufguss, 
(Sauternefarben)  der  stark  aromatisch, 
u.  angenehm  riecht,  während  geringere 
Sorten  einen  mehr  dunkel  gefärbten  -  Auf- 
guss,  weniger  od.  fast  gar  nicht  aroma- 
tisch riechend,  —  geben.  Das  Aether-Oel 
des  Thee's  wirkt  in  grösseren  Gaben 
narcotisch,  ebenso  wie  das  Thein. 


artig,  augenehm  aromatisch. 
Der  Aufguss  schmeckt 
anhaltend  angenehm  bitter, 
riecht  stark  aromatisch. 
Man  schätzt  diesen  Thee 
als  Erfrischungs-  und  Ver- 
dauungsmittel. Der  Consum 
betrögt  jährlich  4  Millionen 
Kilogramm. 


Thee  aus  Bengalen. 

Der  indische  Thee  hat  in 
der  neuesten  Zeit  die  euro- 
päische Aufmerksamkeit  auf 
sich  gelenkt,  indem  Englän- 
der bedeutende  Mengen  von 
grosser  Güte  solchen  Thees 
zu  Markte  brachten,  die  den 
besten  chinesischen  Sorten 
gleichkommen.  Die  Gegend, 
wo  dieser  Thee  gewonnen 
wird,  heisst  «Terai»,  im 
Darjeelng-Distrikt  (Benga- 
len). Dieser  Thee  wird  sau- 
berer und  mit  grösserer  So- 
lidität hergestellt,  als  der 
in  China,  wo  die  abscheu- 
lichsten Verfälschungen  oft 
nach  barbarischen  Metho- 
den vorkommen. 


4)  Guter  Thee  wird  vermischt  mit  gerbstoff haltigen 
Blättern :  Ahorn,  Plantane,  Pappel,  Eiche,  Esche,  Weide, 
Schlehe,  Epilobium  angustifolium  (Caravanenthee  Russ- 
lands), od.  Kurdischer  Thee,  dessen  Wurzel  wie  Spargel  als 
Gemüse  benutzt  wird.  Man  kennt  28  Species  als  Thee- 
Surrogate,  die  mit  Staub  und  Abfall  ächter  Theeblätter 
vermischt  und  gefärbt  (lia-tea),  Lügenthee  der  Engländer, 
in  den  Handel  kommen. 

5)  Als  Thee-Surrogate  dienen  ferner  Mate,  Paraguay- 
Thee,  Blätter  von  Hex  paraguayensis,  eine  Stechpalme, 
deren  Blätter  in  Süd-Amerika  wie  ächter  Thee  benutzt 
werden,  enthalten  ein  dem  Thein  ähnliches  Alkaloid  und 
ausserdem  Thein  bis  0,44  %. 

6)  Kaffeebaum -Blätter  in  Brasilien  enthalten  die 
Bestandtheile  der  Theeblätter.  Sie  enthalten  mehr  Coffein 
als  die  Kaffeebohnen,  ausserdem  viel  Gerbsäure. 

7)  Faham-Thee  oder  Bourbon-Thee  von  An- 
graecum  fragrans  (einer  Orchideenpflanze),  besitzt  einen 
vanilleähnlichen  Geruch,  durch  Gehalt  an  Cumarin  be- 
dingt. E  n  Strauch,  der  auf  den  Mascarenen,  im  tropi- 
schen Afrika,  am  Cap  und  in  Westindien  vorkommt. 
Blätter  an  der  Spitze  2-lappig. 

8)  Das  Thein  ist  von  0,8— 6,2°/o  durchschnittlich  2°/o 
enthalten.  Bei  grünen  Sorten  enthalten  die  geringeren 
mehr  Thein  als  die  besseren,  was  bei  schwarzen  Sorten 
umgekehrt  der  Fall  ist.  Der  grüne  Thee  ist  reicher  an 
Gerbsäure  u.  Aether-Oel  als  der  schwarze.  In  den  Auf- 
guss gehen  25— 45°/o  lösliche  Stoffe  u.  zwar  von  den  mi- 
neralischen am  meisten  Kali  u.  Spuren  von  Eisen,  wäh- 
rend Kalk,  Magnesia  u.  Phosphorsäure  ungelöst  zurück- 
bleiben. Ausserdem  gehen  in  Lösung:  Oxalsäure  und 
Quercitrin. 


C  acao 

von 
Theobroma  Cacao, 

sind  die  Samen  einer  dicken, 
kapselartigen  Frucht,  ähn- 
lich einer  Gurke,  vom  Ca- 
caobaume  in  Mittel-Amerika 
bis  10  Meter  hoch.  Die  ei- 
förmigen Samen  sind  zu  40 
Stück  in  den  mit  Längs- 
rippen versehenen,  fünf- 
fächerigen Frucht,  in  einer 
röthlichen,  essbaren  Mark- 
substanz enthalten.  Die 
Samen  werden  auf  Sieben 
vom  Fruchtfleische  gerei- 
nigt und  getrocknet  oder 
n  Haufen  mit  dem  Marke 
der  Gährung  überlassen, 
oder  5  Tage  lang  in  die 
Erde  vergraben  (Rotten  der 
Bohnen).   Die  Bohnen  sind 


Bestandtheile  enthülster  Bohnen  nach  Mitscherlich 
und  L.  Koenig. 


i  i ,® 

*a  '                     I  *5o  s 

=5                  •-    3  S          I           "•                       2  S   °  O                       m 

£          £»  £      |       w            6  35  £  W            < 


a)  Caracas,  die  beste  Sorte  des  Handels. 
4,04  |  14,68  |  4G,08  |  12,74  |    3,46  |  18,50  |    4,20  |    3,80 

b)  Guayaquil. 
3,63  |  14,68  |  49,64  |   11,56  |    3,51   |  12,64  |    4,13  |    3,72 

c)  Trinidad. 
2,81  |  15,06  |  48,32  j  14,91  |    3,42  |  12,06  |    3,62  |    3,22 

d)    Puerto-Cabello. 
2,96  |  15,05  j  50,57  |  12,94  |    3,56  |  11,49  |    3,07  |    3,94 
Als   Durchschnittsmenge   des  Theobromins   C7HBN4O2 
kann  man  1.56  °/o  annehmen. 

e)  Cacao-Schalen.  (Cacavello). 

7,83  |  14,29  |    6,38  |     —     |    2,53  |  42,78  |  14,55  |  7,50% 

Sand,    5,95  Asche 

Im  Mittel  enthalten  die  Schalen  0,76%  Theobromin. 
Das  Cacaofett  enthält  nach  Kingzett  2  Säuren:  1)  Lor- 
beersäure C12H24O2  und   2)  Theobrominsäure  C24H12O2. 
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5)  Die  Asche 
des  Thees  darf 
nicht  mehr  als 
0,03  —  0,12°/o 
betragen,    ein 

bedeutend 
grösserer  Ge- 
halt deutet  auf 
mineralische 

Beimengun- 
gen. 


Fig.  55. 


Hex    Paraguayers,  Paragnay-Thee. 


Den  ächten  Thee  bilden  die  immer 
grünen  Blätter  des  Theestrauchs :  Thea 
chinensis,  der  in  China  und  Japan  wild 
-wachsend,  gegen  10  Meter  hoch  wird. 
Die  Blätter  können  erst  im  dritten  Jahre 
gesammelt  werden.  Nach  7  Jahren  bringt 
der  Strauch  keine  Blätter  mehr. 

Der  Ziegelthee.  Kugel-  u.  Stangenthee. 

Theeblätter  u.  Stengel  werden  mit 
Schafs-  od.  Ochsenblut  gemischt,  zusam- 
mengepresst  u.  in  Ziegeln,  Kugeln  od. 
Stangen  geformt. 

Die  Häfen  China's,  wo  Thee  ausgeführt 
wird,  sind: 

1)  Schangai,  Futschenfu,  Hankeu  Kiu- 
kiang,  Kanton.  1872  wurden  aus  diesen 
Häfen  214,5  Millionen  Pfund  ausgeführt, 
davon  bezog  Europa  155  Million.  Pfund. 

2)  Japan  versendet  aus  den  Häfen 
Yokahama,  Nagasaki,  Hiogo  u.  Osaka 
gegen  7,5  Millionen  Kilogramm. 

3)  Ostindien  versendet  9  Millionen  Ki- 
logramm . 

4)  Java  u.  Madura  versendet  1  Mil- 
lion Kilogramm. 

5)  Die  Menge  des  ausserhalb  Asiens 
verbrauchten  Thees  beträgt  jährlich  ca 
250  Millionen  Pfund. 


1)  Nach  H.  Hager  löst  man  1  Th.  Ca- 
caomasse  in  3  Th.  Aether  in  der  Wärme 
auf  und  filtrirt  noch  warm.  Reine  Cacao 
giebt  hierbei  eine  klare  Lösung;  bei  Gegen- 
wart von  mehr  als  10°/o  Talg  oder  Wachs 
bilden  sich  beim  Erkalten  weissliche  Aus- 
scheidungen. 

2)  Zusatz  von  Getreidemehl  und 
Stärkestoffen  wird  erkannt,  indem  alle 
Stärke  durch  verdünnte  Schwefelsäure  in 
Traubenzucker  übergeführt  und  derselbe 
durch  Fehling'sche  Kupferlösung  quantita- 
tiv bestimmt  wird. 

3)  Zusatz  von  gemahlenen  Cacaoschalen 
wird  durch  eine  Holzfaser-Bestimmung  er- 
kannt. Reine  Bohnen  ohne  Schalen  haben 
3,69°/o  Holzfaser. 

4)  Zur  Beurtheilung  ächter  Cacao  ist 
es  nothwendig,  eine  Theobrominbestimmung 
auszuführen  in  folgender  Weise: 

Gepulverte  Cacao  wird  mit  heissem  Wasser 
vollständig  extractirt,  der  Auszug  mit  Blei- 
essig gefällt,  das  Filtrat  mittelst  Schwefel- 
wasserstoff entbleit,  das  neue  Filtrat  fast  zur 
Trockene  verdunstet  und  der  Rückstand  mit 


Als  die  beste  Sorte  gelten  die  Cara- 
casbohnen, die  westindischen  dagegen 
als  die  schlechtesten;  letztere  besitzen 
einen  scharfen,  bitteren,  Geschmack. 

Die  gerotteten  Bohnen  erkennt  man 
gleich  im  Handel  an  ihrem  erdigen 
Ueberznge;  es  erklärt  sich  der  hohe 
Sand-  und  Thongehalt  der  Cacao-Schalen 
aus  der  Art  ihrer  Zubereitung. 

Die  Einfuhr  von  Cacao  aus  den  Tro- 
pen nach  England  betrug  1874  — 
13,358,765  Kilogramm,  davon  wurden, 
ausgeführt  —  8,926,976  Kilogramm. 

Frankreich  importirte  9,929,037  Kilo- 
gramm, Deutschland  —  2,059,550  Kilo- 
gramm. 

Der  Geschmack  der  Cacao  wird  be- 
dingt durch  das  Theobromin  und  das 
Cacaoroth,  einen  bitter  schmeckenden, 
in  Wasser  und  Alkohol  löslichen  Farb- 
stoff, der  durch  Bleiacetat  gefällt  und 
durch  Eisenoxydsalze  grün  gefärbt 
wird.  Reine  Cacaomasse  wird  unter 
dem  Mikroskope  durch  die  Anwesenheit 
8* 
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mit  einer  dünnen,  holzigen 
Schale  umgeben. 

Zur  Gewinnung  der  Cacao 
■werden  die  Samen  bei  140° 
geröstet,  wobei  die  Schalen 
abspringen.  Die  gerösteten 
Kerne  werden  in  eisernen 
Gefässen  unter  Erwärmung 
gestossen  und  stellen  nun 
die  Cacaomasse  dar,  die  be- 
hebig in  Formen  gepresst 
wird. 

1)  Ein  Cacaobaum  liefert 
durchschnittlich  1—1,5  Ki- 
logramm trockene  Bohnen. 

2)  Die  Bohnen  enthalten 
10—18%  Schalen,  45  bis 
49%  Cacaobutter. 

Cacaobutter  besteht 
aus: 

Stearin, 

Palmitin, 

Olein, 
löst  sich  klar  und  vollstän- 
dig leicht  in  Aether  auf. 


f)  Bestandteile  der  Bohnenasche. 
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Verfälschungen. 

1)  Der  allgemeinste  Betrug  besteht  darin,  dass  den  Ca- 
caobohnen  ein  Tb  eil  des  festen  Fettes,  das  ein  ge- 
schätzter Artikel  ist,  entzogen  wird,  und  man  das- 
selbe durch  andere  feste  Fette,  als  Hammel-  od.  Rinds~ 
fett  zu  ersetzen  sucht. 

2)  Die  natürliche  und  entfettete  Cacaomasse  wird  mit 
Getreide-,  Eichel-,  Kartoffelmehl,  mit  Sago,  Stärke  u. 
Reismehl  vermischt. 

3)  Die  natürliche  Cacaomasse  wird  mit  gemahlenen  Ca- 
caoschalen  und  anderen  festen  Fetten  vermischt. 

4)  Zur  Vermehrung  des  Gewichtes  wird  das  käufliche 
Cacaopulver  mit  Ziegelmehl,  Bolus,  Ochererde,  Gyps, 
Kreide,  Schwerspath  vermischt. 

5)  Holländische  Cacao  wird  bereitet,  indem  die  Bohnen 
mit  Soda  oder  Potasche  -f-  etwas  Magnesia  geweicht 
werden,  dann  getrocknet  und  zu  Pulver  gemahlen, 
wodurch  sich  die  Stoffe  leichter  und  reichlicher  lösen 
sollen.  Eine  solche  Cacaomasse  enthält  viel  —  8,5  o/o 
Asche. 


Chocolade 

<vom Mexikanischen:  Choco, 
<l.  i.  Cacao,  u.  lall  =  Zucker) 

sind  Mischungen  von  ächten, 
enthülsten,  gemahlenen  Boh- 
nen mit  Zucker  und  Gewür- 
zen (Vanille,  Zimmt,  Mus- 
kutnuss. 

1)  Feinere  Chocolade. 

Gleiche  Theile  Cacao- 
masse und  Zucker  nebst 
Vanille. 

2)  Gröbere  Sorten. 

Gemisch  von  ächten  Boh- 
nen mit  entfetteten  Bohnen, 
Schalen,  festem  Thierfett, 
Zucker  und  schlechten  Ge- 
würzen (Perubalsam). 

Gesundheits-Chocolade. 

Gemisch  von  Chocolade 
mit  Fleischextract. 


1)  Die  gewöhnlichen  Chocoladen  des  Handels. 


u 

I-Ü 

s 

o 

~~    1 

J. 

£ 

w  ■ 

H 

£ 

o 

3 
Nl 

ii 

"o 
X 

o 

3 

1,55 

5,06 

0,6 

15,25 

63,81 

11,03  | 

1,15 

2,15- 

2)  Die  bittere  Chocolade. 
3,09     12,31   |    0,58  j  52,31  |     —     |  28,30 1     —     |    3,41 

3)  Chocoladen-Suppenpulver 

besteht  aus  10°/o  Cacao,  70°/o  Zucker  und  10%  Mehl. 

4)  Dictamia  (Amerika). 

217  Theile  Zucker,  92  Theüe  Spelzmuss,  125  Theile 
Stärke,  30  Theile  Cacaomasse,  1  Theil  Vanille. 

5)  Kaiffa  (Amerika). 

500  Theile  Cacao,  750  Theile  Salep,  1000  Theile  Sago, 
1250  Theile  Reismehl,  250  Theile  Grütze,  250  Theüe 
Moosgallerte,  6000  Theile  Zucker,  5  Theile  Vanille. 

6)  Racahout  arabique  (Frankreich). 

15  Theile  Salep,  60  Theile  Cacao,  60  Theile  Siliqua 
dulcis,  45  Theile  Stärke,  60  Theile  Reismehl,  250  Theile 
Zucker,  1,5  Theile  Vanille. 


n; 


iochendeni  Alkohol  ausgezogen.  Aus  dem 
erkalteten  Auszuge  krystallisirt  das  Theo- 
bromin  heraus  und  kann  durch  Umkrystal- 
lisiren  aus  Alkohol  ganz  rein  erhalten  wer- 
den. Es  giebt  ebenfalls  die  MurexidreaGtion. 
Wird  es  mit  dünner  Schwefelsäure  und 
Bleihyperoxyd  gekocht,  so  resultirt  ein 
farbloses  Filtrat,  das  die  Haut  rothbraun 
färbt  und  durch  Magnesia  eine  indigoblaue 
Färbung  erhält 

5)  Mineralische  Beimengungen  werden 
in  der  Asche,  wie  beim  Mehl  angegeben, 
erkannt. 

6)  Besonders  häufig  sind  die  käuflichen, 
präparirten  Cacaosorten  (Cacaopulver)  Ver 
Fälschungen  unterworfen.  Das  Pulver  wird 
anhaltend  mit  Chloroform  geschüttelt 
und  dann  lässt  man  eine  Weile  absetzen, 
wobei  die  mineralischen  Beimengungen  als 
schwerere  Stoffe  sich  leicht  zu  Boden  setzen, 
während  das  leichtere  Cacaopulver  in  dem 
specifisch  schwereren  Chloroform  längere  Zeit 
suspendirt  bleibt,  so  dass  sich  der  Boden- 
satz leicht  von  dem  Uebrigen  trennen  lässt. 


Auf  angegebene  Weise  können  leicht 
und  sicher  die  meisten  mineralischen  Bei- 
mengungen getrennt  und  dann  weiter  che- 
misch bestimmt  werden. 


wird.  Reine  Cacaomasse  wird  unter  dem 
Mikroskope  durch  die  Anwesenheit  der 
Mitscherlich'schen    Körperchen  erkannt. 

Fig.  56. 


Cacaomasse. 

k  Cacaostärkemehl,  m  Mitscherlich'sche 

Körperchen. 


1)  Fremdes  Fett  wird,  wie  bei  Cacao 
-angegeben,  entdeckt. 

2)  Zusatz  von  Cacaoschalen  wird  durch 
Asche-Bestimmung  nachgewiesen,  wodurch 
zugleich  auch  fremde  mineralische  Beimen- 
gungen erkannt  werden  können. 

3)  Reine  Cacaomasse muss  15— 20%Fett, 
wenigstens  0,5%  Theobromin  und  2°/o  Asche 
enthalten. 

4)  Cerealien,  Leguminosen  und  andere 
Stärkearten  werden  durch  das  Mikroskop 
<an  ihrer  verschiedenen  Form  erkannt. 

5)  Ob  die  Chocolade  Vanille  enthält, 
lässt  sich  dadurch  nachweisen,  dass  man 
den  ätherischen  Auszug  derselben  auf  dem 
Wasserbade  zur  Trockene  verdampft,  den 
Rückstand  mit  warmem  Wasser  löst,  wenn 
erforderlich,  über  Thierkohle  filtrirt  und 
das  Filtrat  mit  Eichenchlorid-Lösung  ver- 
netzt. —  Blaue  Färbung  zeigt  Anwesenheit 

)  CH»0 
■von  Vanillin  an.  CsHsOa  od.  CeH3  \  CHO  nach 

JHO 
E.  Tiemann   und   H.  Harmanns   Ansichten. 

6)  Unterscheidung  des  Vanillins  aus 
achter  Vanille  von  künstlich  dargestellten 
Tanillin  ist  nicht  möglich. 


Es  sind  zuweilen  schlimme  Anfälle, 
ja  sogar  Vergiftungssymptome  nach 
reichlichem  Genüsse  von  Chocolade 
beobachtet  worden,  besonders  in  Eng- 
land und  Amerika,  was  sich  auf  die. 
Vanille  zurückführen  lässt. 

Es  werden  nämlich  die  Schoten  der 
Vanille  in  Mexiko  und  Süd-Amerika 
häufig  mit  dem  Milchsafte  des  Cajou- 
baumes  (Anacardium  occidentale)  be- 
strichen, was  den  Zweck  hat,  den  Schoten 
einen  weissen,  krystallinischen  Anflug 
zu  geben,  wodurch  ihre  Güte  im  Handel 
bemessen  wird. 

In  diesem  Milchsafte  ist  ein  scharfer 
Stoff,  das  Cardol,  enthalten,  welches  die 
Wirkung  der  Canthariden  auf  den  Or- 
ganismus ausüben  soll. 
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Verfälschungen. 
Die  im  Handel  vorkommende  Cacaomasse,  so  wie  auch  die  Chocoladen  des  Han- 
dels können  vermischt  sein: 

a)  Mit  Kinder-  und  Hammeltalg  oder  mit  festen  Pflanzenfetten,   mit  Butter  u.  s.  w. 

b)  Mit  gemahlenen  Cacaoschalen. 


Guarana 

sind  die  den  Kaffeebohnen 
ähnlichen  Samen  von 
Paullinia  sorbil 


a)  Ganzer  Baute. 

b)  Längsschnitt  desselben. 


Samen  enthalten: 


Coffein  (Guaranin)  4,28% 

Fettes  gelbes  Oel .  2,95  » 

Harz 8,17  » 

Farbstoff.     .     .     .  1,52» 

Gerbsäure     ...  5,9    » 

Rothe  Gerbsäure  .  2,75  » 


Eiweisssubstanz 

2,37o/o 

Stärkemehl  .     . 

9,35  » 

Zucker     .     .     . 

.     0,77 » 

Dextrin  -j-  Pectin 

7,40  » 

Faserstoff     .     . 

49,13  » 

Feuchtigkeit .    . 

7,65  » 

Jba 

ist  die  Frucht  von 

Mangifera    gabonensis 

Aubry    und   v.    Garcinia 

Man  gostana. 


Bestandtheile  sind  ähnlich  denen,  welche  in  den  Ca- 
caobohnen  enthalten  sind;  indessen  ist  eine  genaue  Zu- 
sammensetzung derselben  bis  jetzt  nicht  ermittelt  worden. 


Der  Tabak 


Nicotiana  Tabacum 
(Solaneen). 
Nicotina    macrophyla  (Ma- 
ryland),   Nicotina     rustica 
(Ungarn). 

Im  Jahre  1520  von  Spa- 
niern auf  der  Insel  Tabago 
entdeckt  und  1560  durch 
Johann  Nicot  nach  Frank- 
reich zum  ersten  Mal  ein- 
geführt. 

Die  reifen,  grünen  Blät- 
ter werden  durch  Aufhän- 
gen erst  vorsichtig  getrock- 
net und  dann  in  Haufen 
zusammengelegt,  welche  sich 
bei  längerem  Stehen  im  In- 
nern stark  erwärmen,  wo- 
durch ein  Fermentations- 
Prozess  eintritt,  in  Folge 
dessen  die  Blätter  ihre 
Farbe  verändern,  als  auch 
eine  Veränderung  der  in 
ihnen  enthaltenen  Sub- 
stanzen erfolgt. 

Als  bester  und  wohlrie- 
chendster Tabak  gilt: 


Die  wichtigsten   Bestandtheile 
des  Tabaks  sind  folgende: 

1)  Nicotin  CioHuN»,  in 
grünen  Blättern  1,5— 9°,'o, 
im  Tabak  0— 4°/o;  farblo- 
ses ölartiges  Alkaloid. 

2)  Ammoniak  0,06  bis 
1,82%,  bildet  sich  erst  bei 
der  Fermentation  des  Ta- 
baks. 

3)  Salpetersäure  bil- 
det sich  besonders  bei  der 
Fermentation  aus  dem  Am- 
moniak durch  Luftzutritt. 

4)  Proteinstoffe.  An 
diesen  ist  der  Tabak  von 
allen  Pflanzenprodukten  am 
reichsten.  Trockener  Tabak 
enthält  2,35— 8,16°/o  Stick- 
stoff. 

5)  Fett  in  der  Tr.  cken- 
substanz  1,81— 9,80°/o. 

6)  Flüchtiges  Oel 
0,03%,  erzeugt  Schwindel 
und  Erbrechen.  Pectinstoffe 
5°o. 

7)  Br  enz  lieh  es  Oel 
kommt  in  seiner  Wirkung 
der  Blausäure  ähnlich. 


Bestandtheile  des  wasserfreien 
Tabaks  nach  96  Analysen. 
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°/o 

°/o 
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Stickstoff  .  . 

2,25 

8,16 

4,01 

Nicotin  .  .  .  . 

0,00 

3,73 

1,32 

Ammoniak  .  . 

0,06 

1,82 

0,57 

Salpetersäure. 

0,07 

0,96 

0  49 

Salpeter   .  .  . 

Spur 

3,38 

1,08 

Fett 

1,81 

9,80 

4,32 

Asche    .... 

19,04 

27,90 

22,81 

Gesammt-Kali 

1,81 

6,25 

3,29 

Natron  .... 

0,00 

1,10 

0,49 

In  der  Asche : 

Kalicarbonat. 

0,05 

5,21 

1,96 

Calciumcar- 

bonat .... 

9,70 

20,80 

15,05 
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c)  Mit  Cerealien,  Leguminosen-Mehl,  mit  Stärke,  Arrow-root. 

d)  Vanille  kann  durch  Perubalsam,  Tolubalsam,  Benzoeharz,  Storax,  Cumarin,  Tonko- 
bolinen,  Zimmt  und  andere  schlechte,  billigere  Gewürze  ersetzt  sein. 

e)  Es  können  mineralische  Stoffe  beigemengt  sein. 


Die  im  November  und  December  gesammelten  Samen  werden  in  Wasser  ge- 
weicht, um  die  Fruchtschale  abzulösen,  darauf  werden  die  Samen  geröstet,  zerstossen 
und  dann  mit  wenig  Wasser  zur  plastischen  Masse  angerührt,  aus  derselben  brot- 
förmige  Stücke  geformt  und  getrocknet.  Die  Masse  ist  dunkelbraun,  dunkelrothbraun 
marmorirt  mit  schwach  glänzendem,  muscheligem  Bruch,  riecht  nach  saurem  Brot  und 
schmeckt  fast  chokoladenartig,  schwach  zusammenziehend  mit  bitterem  Nachgeschmack 
(Pasta  guarana).  Sie  wird  auch  an  Stelle  von  Kaffee  oder  Koka  als  Getränk,  in  dem 
man  das  Pulver  mit  Wasser  mischt,  —  gebraucht.  Sie  gilt  als  stärkend,  erfrischend 
und  durstlöschend,  in  grösseren  Gaben  wirkt  sie  jedoch  narkotisch.  Der  Gebrauch  ist 
im  ganzen  Amazonenthal,  in  Bolivia,  Matogrosso,  Goyaz,  Maranhao  und  Piauchi  ver- 
breitet. Die  Provinz  «Amazonas»  exportirte  1862  gegen  150,000  Pfund,  das  Meiste 
wird  im  Lande  verbraucht. 


1)  Der  Obabaum,  ein  eichenähnlicher  Baum  in  Oberguinea  trägt  grosse  gelbe 
Steinfrüchte  unter  den  Namen  «Iba»,  aus  deren  oelreichem,  mandelartig  schmeckendem 
Samen  das  Dikabrot,  ein  kakaoähnliches  Nahrungsmittel  bereitet  wird. 

2)  Mangjfera  indica  L.  der  Mangobaum  oder  Mangostane  in  Ost-Indien  und 
anderen  Tropenländern  mit  orangegelben,  gänseeigrossen  Früchten,  die  ein  beliebtes 
Obst  liefert,  od.  zu  Gelee's,  Compots  u.  Mixedpikels  benutzt  werden,  während  ihre  Samen 
auf  Martinique  und  Reunion  auf  Stärke  benutzt  werden.  In  den  Schalen  ist  ent- 
halten: Mangostin:  C20H22O5  in  dünnen  goldgelben  Blättchen,  wird  durch  Eisenchlorid 
grünschwarz  und  durch  Bleiessig  gefällt.  


Zur  Bereitung  guter  Sorten  Rauch-, 
sowie  auch  Schnupftabacke  spielen  beson- 
ders die  dem  Tabak  zugesetzten  Saucen 
eine  Rolle,  welche  häufig  eine  Gährung  des 
Tabaks  und  eine  bedeutende  Veränderung 
desselben  bewirken. 
Solche  Saucen  sind: 

A)  Zum  Portorico. 
100  Theile  mit  Soda  ausgelaugte  Blätter, 
Gleiche  Theile   Debraer  u.  Pfälzer  Blätter. 
Dazu  Sauce  auf  100  Kilo: 
130  em  Storax, 


260 

»     Branntwein, 

130 

»     Zimmet, 

75 

»     Cascarille, 

130 

y>     Cubeben, 

100 

»     Honig, 

130 

»     Salpeter, 

12 

*gr  Rosenwasser. 
B)  Zum  Knaster. 

50  Theile  Un^artabak, 

50 

Theile 

Virginischer    Tabak,    mit    Soda 

aus 

gelaugt. 

Dazu  Sauce  auf  100  Kilo: 

130 

g™  Zimmet, 

130 

»     Cardamom, 

75 

»     Vanille, 

32 

»    guter  Thee, 

260 

»     Salpeter, 

520 

»     Zucker, 

12  Liter  Süsswein. 


Sämmtliche  Fabrikations-Bemühungen 
gehen  darauf  hinaus,  den  Nicotingehalt 
des  Tabaks  zu  vermindern.  Jedoch  sind 
für  den  Wohlgeruch  und  die  Güte  des 
Tabaks  andere  Momente  entscheidend 
als  der  Nicotingehalt;  denn  J.  Nessler 
fand,  dass  Syrischer  Tabak,  beim  Rauchen 
sehr  betäubend  wirkend,  kein  Nicotin 
enthält.  Hauptsächlich  sind  es  die  aro- 
matischen Bestandtheile,  die  theils  fertig 
gebildet  sind,  theils  beim  Brennen  des 
Tabaks  sich  bilden.  Auch  wird  die  Güte 
des  Tabaks  durch  die  leichtere  od.  schwe- 
rere Verbrenn! ichkeit  bedingt. 

Die  Verbrennlichkeit  des  Tabaks  hängt 
hauptsächlich  nach  J.  Nessler  von  dem 
Gehalte  an  kohlensaurem,  salpetersaurem, 
und  ganz  besonders  von  dem  pflanzen- 
sauren Kali  ab. 

Zeise,  Vogel,  Stark,  Eulenburg  und 
Vohl  haben  die  beim  Rauchen  auftre- 
tenden Zersetzungs-Producte  des  Tabaks 
näher  untersueht  und  gefunden: 
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1)  Der  Havanna- Tabak, 
dann  folgen: 

2)  Portorico, 

3)  Virginischer, 

4)  Kentucky, 

5)  Columbia, 

6)  Maryland, 

7)  Türkischer, 

8)  Syrischer  (Mangel  an 
Nicotin), 

9)  Cuba. 

In  der  neueren  Zeit  kommt 
viel  Chinesischer  Tabak  in 
den  Handel,  der  dem  Tür- 
kischen (besten  Sorten)  fast 
ganz  gleichkommt  und  häu- 
fig diesem  substituirt  wird. 


8)  Aepfel-  und  Citro- 
nensäure  10 — 14%. 

9)  Oxalsäure    1—2%. 
10)  Essigsäure  nach  der 

Gährung    des    Tabaks    be- 
merkt worden. 

11)  Zucker  in  grünen 
Blättern  enthalten,  ver- 
schwindet in  Folge  der  Fer- 
mentation. 

12)  Stärke  nur  in  ge- 
ringer Menge. 

13)  Holzfaser  nach  J. 
Nessler  in  der  Trockensub- 
stanz 34— 46,0  °/o. 

14)  Asche  ist  grösser 
als  bei  allen  jetzt  bekann- 
ten Pflanzen.  Die  Trocken- 
substanz liefert  19—28% 
Asche,  von  dem  der  grösste 
Theü  Kalkcarbonat  ein- 
nimmt. 


Bestandtheile  der  Tabak-Asche 
nach  12  Analysen. 


Kali 

20,07 

Natron  .... 

3,39 

Kalk      .... 

41,59 

Magnesia   .     .     . 

11,72 

Eisenoxvd  .     .     . 

3,07 

Phosphorsäure    . 

3,16 

Schwefelsäure     . 

3,86 

Kieselsäure     .     ■ 

8,92 

Chlor     .... 

5,22 

Die  besseren  Tabaksorten 
werden  zuweilen  mit  Blät- 
tern von  Rhabarber,  Run- 
kelrüben, Ampfer,  Huflat- 
tich und  Mandragorablät- 
tern :  Mandragora  offici- 
naiis  vermischt.  Nachweis 
selbst  mikroskopisch  un- 
möglich. 


Die  Cola-  od.  Gurunlisse 

von 

Cola   acuminata 

(R.  Brown). 


Nach  J.  Atfield  enthalten  die  Colanüsse: 


Wasser    ....  13,65% 

Stickstoffsubstanz .  6,33  „ 

Thein 2,13  „ 

Fett 1,52  „ 


j    Stärke 42,50°/o 

Gummi  -f-  Zucker  .  10,67  „ 
Zellstoff  ....  20,00  „ 
Asche 3,20  „ 


Die  Betelnlisse. 


Fig.  59.    Betelnuss. 


Die  Coca. 


Fig.  60. 


a)  Ganze  Nuss.   b)  Durch- 
schnitt derselben. 


Die  Coca. 


Haschisch 

von 
Cannabis  Indica,  Indischer 

Hanf. 
In  Persien  auch  Hachyach, 
Haclschisch  genannt;  in  Ae- 
gypten  Maslac  od.  Malach; 
in  Süd  -  Afrika  Djamba, 
Dakka  od.  Congotabak. 


1)  Die  wirksamen  Bestandtheile  des  Indischen  Hanfs 
sollen  das  Harz  oder  das  Cannabin  auch  Haschischin  und 
ein  aetherisches  Oel  sein. 

2)  Churrus,  Tschers,  Momeka  ist  das  aus  dem 
Kraute  ausgeschiedene  Harz,  das  in  Persien  und  Indien 
als  Berauschungsmittel  angewendet  wird. 

3)  Hadschi,  Achach  ist  das  aus  Blättern  und  Blu- 
then  mit  Butter  und  Wasser  ausgekochte  grüne  Fett,  das 
die  harzigen  Bestandtheile  des  Hanfs  aufgenommen  hat, 
drts  dann  mit  allerlei  Gewürzen  in  Arabien,  Syrien .  Türkei 
in  Pillenform  genossen  wird. 
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Zur  Beurtheilung  guter  Tabakssorten 
ist  es  von  Wichtigkeit,  die  Menge  der  im 
Wasser  löslichen  Extractstoffe  zu  ermitteln. 
Brand  und  Cooper  fanden  in  ächten  Tabaks- 
sorten 48— 52°/o  in  Wasser    lösliche  Stoffe. 

Philipps    giebt    folgende    Stoffe  für  das 
Extract  des  Tabaks  an: 
Portorico  30,5.  Kentucky  50%- 

Columbia  380/0-  Türkisch  53%. 

Maryland  43 — 44°/o.  Virginisch  54%. 

Da  die  Saucen  gewöhnlich  Zucker,  Ho- 
nig und  andere  Süssstoffe  enthalten  und  die 
natürlichen,  gegohrenen  Tabaksblätter  kei- 
nen oder  nur  Spuren  Zucker  enthalten,  so 
kann  die  Bestimmung  des  Zuckers  in  solchen 
mit  Saucen  gefälschten  Tabaken  Anhalte- 
punkte  zur    Beurtheilung   derselben   geben. 


Nicotin,     Pyridin,      Collidin      Picolin, 
Lutidin, 

Ammoniak, 

Brenzliches  Oel, 

Brenzliches  Harz, 

Buttersäure, 

Essigsäure, 

Kohlenwasserstoffe, 

Schwefelwasserstoff, 

1 100  Grm  geben  3— 4Mülim. 

Blausäure,  VlOO    »  türkischer  Taback 
J       geben  7—8  Millim. 

Eohlenoxydgas  -f  Spuren  Kohlensäure. 

Kautabak  besteht  aus  dünnen,  ge- 
sponnenen Rollen  aus  schweren  fetten 
Blätter,  die  mit  süssen  Saucen  (Syrup, 
Rosinen,  Feigen,  Dattelnauszug,  aroma- 
tischen Stoffe)  behandelt  worden  waren. 
Trotzdem  die  feineren  Tabaksorten 
weniger  Nicotin  enthalten,  erweisen  sie 
sich  jedoch  häufig  als  stärker,  indem  sie 
beim  Verbrennen  mehr  Pyridinbasen 
erzeugen. 


Die  Cola-Nüsse  stammen  von  dem  Cola- 
Baume,  der  in  Central -Afrika  häufig  vorkommt. 
Die  Nüsse  werden  daselbst  als  Arzeneimittel, 
nach  anderen  Berichten  auch  häufig  als  Nah- 
rungsmittel benutzt. 


Fig.  58. 


Sind  Röllchen,  die  durch  Umwickeln  der  Arecanuss  (Areca  Catechu  L.)  mit 
den  Blättern  der  Betelpfianze  (Piper  Betel  L.)  angefertigt  werden.  Sie  sind  bei  den 
Yölkern  Süd-  und  Ost-Asiens,  bei  Jung  und  Alt  im  Gebrauche,  und  werden  theils 
gekaut  wie  Kautabak,  theils  genossen,  und  soll  in  Folge  des  Genusses  die  Hautaus- 
dünstung herabgesetzt,  ausserdem  die  schlechten  Folgen  nach  dem  Opium-  und 
Haschisch-Genuss  beseitigt  werden.  Khadirasara  ist  das  aus  den  Nüssen  bereitete 
Harz  (Catechu),  das  jedoch  nicht  nach  Europa  gelangt,  sondern  an  Stelle  und 
Ort  verbraucht  wird. 

Sind  getrocknete,  kugelförmig  gedrehte  Blätter  des  Cocastrauches  von  Erythro- 
xylon  Coca  Lam.,  in  Peru  und  Süd-Amerika  seit  uralten  Zeiten  in  Gebrauch  und  wird 
wie  die  Betelnuss  gekaut.  Sie  ist  angenehm  bitterlich  schmeckend,  und  enthält  ein  in 
farblosen  Prismen  krystallisirendes  Alkoloid,  das  Cocain  C17H21NO4,  das  in  Weingeist 
und  Aether  leicht,  in  Wasser  aber  schwer  löslich  ist,  dann  flüssiges,  brennend 
schmeckendes,  eigenthümlich  riechendes,  alkalisch  reagirendes  Hygrin.  Nach  dem  Ge- 
nüsse der  Coca  soll  man  die  grössten  Strapazen  ertragen  können,  auch  wird  dadurch 
Hunger  und  Schlaf  beseitigt.  Jährliche  Production  98,000  Centner  im  Werth  von 
3  Millionen  Dollar.  

Gegen  260  Millionen  Menschen  verwenden  den  indischen  Hanf  getrocknet  zum 
Rauehen  so  in  Indien,  China,  Tartarei,  ganz  Mittel-Asien,  Mongolei  und  Persien,  auch 
soll  der  Nepenthes  des  Homer  Hanfextract  bedeuten. 

Der  Gebrauch  des  Haschisch  soll  zu  harten,  anhaltenden  Arbeiten  befähigen, 
Schmerzen  stillen  und  die  schädlichen  Wirkungen  klimatischer  Verhälltnisse  beseitigen; 
er  soll  einen  heiteren  angenehmen  Rausch  erzeugen,  die  Einbildungskraft  beleben, 
Esslust  vermehren,  sämmtliche  Lüste  entflammen.  Die  Wirkung  ist  jedoch  bei  ver- 
schiedenen Menschenracen  und  Individuen  eine  verschiedene.  Indessen  erzeugt  über- 
mässiger, anhaltender  Gebrauch  des  Hanfs  Wahnsinn. 

Busa  ist  ein  berauschendes  Getränk  in  Mittel-Asien,  welches  aus  einer  gegohrenen 
Abkochung  von  Hirsemehl,  Kumys  und  indischem  Hanf  bereitet  wird. 

Goel-Kant  (gelber  Zucker)  in  Gentral-Asien  bedeutet  Zucker,  der  Hanfpräparate 
enthält,  wird  besonders  von  Orientalinnen  benutzt. 


Essbare  Erde. 
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B  erb  eck  beschreibt  eine  essbare  Erde,  die  auf  Java 
von  folgender  Zusammensetzung: 

Wasser  +  flüchtige  Stoffe  Ammoniak  Kieselerde         Thonerde 

14,80%  0,506  9,81  25,94 


G'heli  G'iveh. 


Ist  eine  grauweisse  Masse,  die  in  Süd-Persien  An- 
wahrscheinlich  die  Lockerung  des  Teiges  beim  Brotbacken 
Caliumcarbonat. 

In  Lappland  wird  eine    essbare  Erde  dem  Brote  zuge 


Die  Wurzel- 


Die  Kartoffel 

von 

Solanum  tuberosum, 
im   16.  Jahrhundert  durch 
Franz  Drake  aus  Amerika 

nach  Europa  eingeführt. 

Fig.  61. 


Pilzsporen,  Peronosjera  infestans, 
welche  die  KartoflMkrankheit  er- 
zengen.  400-fache  Vergrösserung 


Bataten  oder  Süsse 
Kartoffel. 

Convolvulus  batatas, 

Batatas  edulis, 

Ipomea  batatas, 

Dioscorea  batatas 
in    Indien,    China.    Japan, 
Amerika  bis  New-York,   in 
Nord- Afrika  u.  Süd-Europa. 


Bestandtheile  der  Kartoffel 
nach  70  Analysen. 


= 

1 

a 

Wasser .  . 

68,29 

82,88 

Stickstoff- 

substanz 

0,51 

3,60 

Fett.  .  .  . 

0,05 

0,80 

Stärke  .  . 

12,05 

26,57 

Holzfaser . 

0,27 

1,40 

Asche.  .  . 

0,42 

1,46 

75,77 

1,79 
0,16 
20,56 
0,75 
0,97 

Die  Stickstoffsubstanz  ent- 
hält: unlüsl.  Eiweiss0,384°/o, 
losl.  Eiweiss  0,802°/o,  Aspa- 
ragin  CUHaNüQa  0,320  °/o, 
Solanin  C«H7iXOie  0,032 
bis  0,068°/o,  Glutaminsäure 

CaH5(XH2)(COOH)2 
0,068°/o.  Ausserdem  Zucker, 
Gummi  in  geringen  Mengen. 

Beim  Keimprocess  und 
beim  längeren  Aufbewah- 
ren geht  ein  Th.  d.  Stärke 
in  Gummi  u.  Zucker  über; 
auch  bildet  sich  dabei  eine 
grössere  Menge  Solanin. 


Bestandtheile  der  Bataten. 

Wasser 75,78 

Stickstoffsubstanz      .     1,52 

Fett 0,36 

Stärke 14,75 

Holzfaser     ....     1,07 

Asche 1,21 

Zucker 1,73 

Gummi  -f  Dextrin    .     2,23 
Sonstige  N-freie  Stoffe     1,35 


Bestandtheile    der   Kartoffelasche 
nach  53  Analysen,  von  E.  Wolff. 


Reinasche  der 
Trockensub- 
stanz . 

Kali.  .  . 

Natron  . 

Kalk  .  . 

Magnesia 

Eisenoxyd  .  . 

Phosphors.    . 

Schwefelsäur. 

Kieselsäure    . 

Chlor 


£ 


2.24  4,80  3,72 
43,95  73,61  60,39 
0,00!  16,93  2,67 
0,51!  6,23  2,57 
1,3213,58  4,67 
0,04,  7,18  1,78 
8,39  27,14  17,33 
O.U  14,89  6,49 
0,00:  8,11  2,13 
0,85 j  10,75 1  3,11 


Fig.  62. 


a)  Frucht  von   Batatas  edu- 
lis. 

b)  Frucht    von    Dioscoraa 
batatas. 
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von  den  Eingeborenen  genossen -wird.  M.  Heb berling  beschreibt  dieselbe  als  fetten  Thon 

Kalk  Magnesia  Manganoxyduloxyd  Kali  Natron 

3,03  1,35  0,59  0,75  3,86 

wendung  findet.  Man  fügt  dieselbe   daselbst   zum    Brotteige    hinzu,    und    soll   dadurch 
erzielt  werden,  denn  diese   Masse    besteht    aus  66,96°/o   Magnesiumcarbonat  und  23,63 

fügt,  welche  sich  nach  C.  Schmidt  als  kalireicher  Glimmer  erwiesen  hat. 


Gewächse. 


Die  von  den  Kartoffeln  angebauten  Spielarten  zählen  nach  Hunderten.  Man 
kann  sie  aus  Samen,  wie  auch  aus  Knollen  ziehen.  Die  Qualität  der  Kartoffel  zu 
technischen  Zwecken  kann  durch  Bestimmung  des  specifischen  Gewichts  derselben  fest- 
gestellt werden,  da  das  specifische  Gewicht  im  directen  Verhältnisse  zum  Gehalte  an 
Stärke  steht.  Das  specifische  Gewicht  der  Kartoffeln  wird  nach  Feska  und  Hurtzig 
so  bestimmt,  dass  man  zuerst  das  absolute  Gewicht  der  Kartoffeln  in  der  Luft  und 
dann  unter  Wasser  feststellt  und  ersteres  durch  letzteres  dividirt  (Siehe  Tabelle 
6  —  7  im  Anhange).  Man  unterscheidet:  1)  gelbschalige,  2)  rothschalige,  3)  blau- 
schalige,  4)  Mouse-Kartoffeln.  Die  Kartoffel  erleidet  nicht  selten  durch  pflanzliche, 
wie  thierische  Parasiten  erhebliche  Verluste.  Am  schlimmsten  ist  die  Kartoffelfäule, 
durch  einen  Pilz  «Peronospera  infestans»  (Fig.  61),  verursacht  dann  der  Colorado- 
Käfer,  Doryphora  decemlineata  (Fig.  65),  wurde  zuerst  1874  in  Amerika  beobach- 
tet, und  zwar  auf  den  «Rocky  Mountains,  wo  er  auf  einer  Art  wilden  Kar- 
toffel lebt,  —  verursacht  ebenfalls  erhebliche  Verluste .  Als  eine  Krankheit  der  Kartof- 
fel wird  der  Schorf  bezeichnet,  der  in  der  Umwandlung  der  äusseren  Schicht  in 
Korksubstanz  besteht.  Ursache  nicht  entschieden.  Die  Kräuselkrankheit  wird  be- 
wirkt durch  zu  reichliche  Nährstoffe  des  Bodens.  Das  Laub  verliert  sein  frisches 
Grün,  die  Blattstiele  sind  nach  unten  gebogen  oder  eingerollt  und  die  Blättchen  kraus 
gefaltet.  Sie  bekommen  braune  Flecke,  die  auch  das  innere  Gewebe  des  Blattes  und 
der  Stengel  ergreifen,  wobei  diese  Theile  spröde  werden. 

Kartoffelmehl  ist  getrockneter  Kartoffelbrei,  welcher  mit  Wasser  ausge- 
waschen oder  extrahirt  ist,  wodurch  der  Brei  oder  das  Mehl  seinen  bitteren  Geschmack 
verliert. 

Kartoffelstärke  zeichnet  sich  vor  anderen  Stärkearten  durch  ihren  unan- 
genehmen Geruch  und  Geschmack  aus,  was  durch  ein  anhängendes  Oel  bedingt  sein 
soll.  Dies  kann  entfernt  werden  durch  Auswaschen  der  Stärke  mit  Soda-Lösung 
(2  Theile  Soda  +  100  Theile  Wasser). 

Auf  den  Ertrag  der  Kartoffeln  wirkt  am  stärksten  eine  reichliche  Stickstoff- 
düngung u.  zwar  übertrifft  die  Salpeter-Düngung  (Chilesalpeter  die  Düngung  durch 
Ammoniak)  (Ammonsulfat);  günstig  wirken  auch  Mischungen  von  Phosphat  u.  Stickstoff, 
wodurch  l°/o  Stärke  mehr  erhalten  wird. 

Die  Batate  in  Ost-Indien  «Jedicu,  Kappa,  Kelengu»  in  Peru  «Apichu»  genannt, 
stammt  vom  kriechenden  oder  windenden  Strauch,  1,9  Meter  hoch,  Farn.  Convolvu- 
laceen.  Die  faserige,  kriechende  Wurzel,  treibt  an  den  Fasern  mehrere  fleischige 
Knollen,  die  meist  walzen-  oder  spindelförmig,  doch  auch  anders  gestaltet  sein  können. 
Sie  sind  aussen  purpurroth  oder  weiss  oder  gescheckt,  inwendig  weiss,  weich,  mehl- 
artig und  voll  Saft,  durchschnittlich  1,5—6,  doch  auch  bis  zu  25  Kilogr.  schwer.  Sie 
sind  sehr  nahrhaft,  leicht  verdaulich  und  bilden  in  den  Tropen  eine  der  nützlichsten 
Brotpflanzen.  Man  kann  sie  roh,  gekocht,  gebraten,  in  Butter  geröstet,  als  Salat  und 
in  Zucker  eingemacht,  gemessen.  Aus  dem  Satzmehl,  das  man  aus  geriebenen  Bataten 
gewinnt,  backt  man  Brod.  Durch  Gährung  bereitet  man  ein  geistiges  Getränk,  die 
jungen  Blätter  benutzt  man  als  Gemüse. 
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Topinambur 

(Erdapfel,     Erd- 
birne,  Erd- Arti- 
schocke) 

stammt  von  Helian- 
thus  tuberosns  (Com- 
positeen).  Wurzelge- 
wächs, 1617  ans  Ame- 
rika eingeführt,  ist 
der  Kartoffel  am  ähn- 
lichsten. 


Bestandtheile   nach  19  Analysen. 

Wasser 79,59 

Stickstoffsubstanz  ....     1,98 

Fett 0,13 

Stärke 15,06 

Holzfaser 1,47 

Asche 1,17 

Die  Stärke  besteht  aus  Imilin 
l,10°/o,  Laevulin  in  den  weissen  T. 
7,53%,  in  den  rothen  T.  12,64°/o, 
Zucker  4,83°/o.  Inulin,  Laevulin 
und  Zucker  der  Topinamburknol- 
len stehen  in  demselben  Verhält- 
nisse wie  Stärke,  Dextrin  und 
Traubenzucker. 


Bestandtheile  der  Asche  nach 
2  Analysen. 

Reinasche  der  Trockensub- 
stanz       4,88 

Kali 47,77 

Natron 10,16 

Kalk 3,28 

Magnesia 2,93 

Eisenoxyd 3,74 

Phosphorsäure 14,00 

Schwefelsäure 4,91 

Kieselsäure 10,08 

Chlor 3,37 


Arracacia-Kar- 
toffel. 

Fam.  der  Umbel- 
liferen  mit  der  ein- 
zigen Species  Ar- 
racacia  esculenta 
in  Neugranada 
heimisch. 


Sie  enthält  Eiweissstoffe,  Zucker, 
Stärke  als  hauptsächlichste  Be- 
standtheile, jedoch  ist  eine  genaue 
Bestimmung  der  Bestandtheile  die- 
ser Wurzel  nicht  bekannt. 


Die  Aracacia  mit  1,25  Meter  hohem, 
kahlem,  ästigem  Stengel,  lang  gestielten, 
fiederspaltigen  Blättern,  wird  von  Alters 
her  in  Bogota  cnltivirt  und  den  Kartoffeln 
vorgezogen.  Ihre  dicken,  fleischigen,  rüben- 
förmigen  Wurzeln  sind  weiss  oder  gelb, 
sitzen  büschelförmig  beisammen  und  sind 
gebraten  oder  gekocht  eine  wohlschmecken- 
de, nahrhafte  Speise.  In  Europa  kann  sie 
nur  nach  angestellten  Versuchen  im  Süden 
gedeihen,  so  namentlich  im  Süden  Italiens, 
Frankreichs  und  in  Spanien  soll  sie  sich 
ganz  gut  acclimatisiren. 


Cichorie 

(Cichorium    inti- 
bus  L.) 

Wurzel  dient  als 
Kaffee -Surrogat. 

a)  Frische  Wurzel 
b)Geröst.  Wurzel 


Runkelrübe 

(Beta  vulgaris). 

a)  Beta  alba  und 

rubra, 

Futterrunkel. 

b)  Die^Zucker- 

rübe, 
Beta  altissima. 


a)Frisch. 
Wurzel, 


^»e  RunVel. 

b)Gerost     rübe 
Wurzel.  I 


Wasser 75,69 

Stickstoffsubstanz     .  4,01 

Fett 0,49 

Rohrzucker     .     .     .  3,44 

Fruchtzucker ...  — 

Stärke 17,62 

Stickstofffreie     Ex-J  innun  * 

traCtStoffe    .      .      ]   Schleim. 

Holzfaser    .'....      0,97 

Asche I     0,78 

Reinasche  der  Trock- 
ensubstanz .    .    .|     3,85 

Kali 38,30 

Natron |  15,68 

7,02 
4,69 
2,51 
12,49 
7,93 
0,91 
8,04 


Kalk.     .     .     . 

Magnesia     .     . 

Eisenoxyd  .     . 

Phosphorsäure 

Schwefelsäure . 

Kieselsäure     . 

Chlor     .    .    . 
Bestandtheile  nach 
100  Analysen. 

Wasser 

Stickstoffsubstanz.    . 

Fett 

Rohrzucker | 

Fruchtzucker j 

Stärke 

Stickstofffreie  Extractstoffe 
Holzfaser.     ...... 

Asche 

Reinasche  der  Trockensubst. 

Das  Betain:  C5HHNO3  ist  in  d 
Bind  reicher  an  Beta'in  als  reife 


75,20 
0,76 
0,07 
5,17 


1,70 
0,91 
0,55 
2,45 


87,82 
4,10 
0,14 

16,00 


10,69 

87,88 

6,29 

1,07 

1,52 

0,11 

15,54 

6,55 

55,00 

- 

chleim. 

2,43 

6,11 

1,02 

4,85 

0,94 



6,44 

— 

54,02 

— 

15,90 

— 

4,12 

— 

4,54 

— 

0,82 

— 

8,45 

— 

3,17 

— 

2,38 

— 

8,40 

Mittel. 


13,91 
2,08 
0,11 
9,31 


Der  Gesammtstickstoff 
der  Futterrunkel  ist  so  ver- 
theilt,  dass  20°/o  in  Albu- 
minaten,  43°  o  als  Amide 
(Asparagin,  Glutamin  und 
Betain)  und  37°/o  in  Form 
von  Salpetersäure  und  Am- 
moniak enthalten  sind. 

Die  Runkelrübe  gedeiht 
bis  zum  71°  n.  Br.  u.  bis 
zu  1400  Meter  Meereshöhe. 
Sie  reift  in  150—180  Ta- 
gen. Der  Ertrag  übersteigt 
bedeutend  den  der  Kar- 
toffel. Er  beträgt  pr.  Hec- 
tar:  Futterrüben  29,300  — 
59,000  Kilo,  Zuckerrüben 
23,500—35,300  Kilo. 

In  der  Cichorie  hat  Mär- 
ker einen  krystallinischen 
Bitterstoff  nachgewiesen. 

StlSI»«- 


Kali 

Natron     .... 

Kalk 

Magnesia.  .  .  . 
Eisenoxyd  .  .  . 
Phosphorsäure .  . 
Schwefelsäure  .  . 
Kieselsäure  .  .  . 
Chlor 


3,81 
1,80 
5,18 


3,25  2,41 

1,81  1,14 

2,25  1,04 

6,56  3,6 

iben  0,1—0,25%   in  d.  Füllmassen  0,234— l,100°/o  enthalten.  Junge  Riib«n 
E.  Schulze    wies  im  ZucVerrübensaft  Asparagin,  Bodenbender  und  Pauly  auch 
Glutaminsäure,  C.  Scheibler  Arabinsäure  nach;    Zöller  fend  in  Zuckerrübensaft  0,324— 0,S*26°/o  Salpetersäure. 


39,78,78,12  55,11 
0,97  24,04  10,00 
1,5912,20  5,36 
2,3411,62 
0,20  3,17 
,31  18,45 


1,27  8,89 
0,77  9,00 
0,52  16,95 


7,53 
0,93 
10,99 
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Diejenigen  Topinamburknollen,  die  einen  süsslichen  Geschmack  besitzen,  taugen 
nicht  zu  Gemüse,  wohl  aber  als  Zuthat  zu  Fleischbrühen.  Die  Knollen,  -wie  auch  das 
Kraut  werden  vorzugsweise  als  Futtermittel  für  Vieh  verwendet.  Wegen  der  grossen 
Menge  gährungsfähiger  Kohlenhydrate  hat  man  mehrfache  Versuche  gemacht,  die 
Knollen  zur  Spiritusfabrication  zu  verwenden.  Die  Ausbeute  ist  nach  Tollens  und  Dieck 
recht  erheblich  und  bedeutender,  wenn  der  Saft  vorher  mit  Schwefelsäure  behandelt 
wurde. 

Die  Topinambur  wird  nur  durch  Knollen  vermehrt,  weil  die  Kürze  unseres 
Sommers  niemals  zur  Reife  ihrer  Frucht  hinreicht.  Als  prennirende  Pflanze  kann  die 
Topinambur  mehrere  Jahre  hindurch,  meistens  3  Jahre,  cultivirt  werden.  Der  Ertrag 
der  Knollen  soll  dem  der  Kartoffeln  sehr  nahe  kommen.  Die  Asche  der  Knolle  enthält 
mehr  Kieselsäure  und  Natron,  dagegen  weniger  Kali  als  die  Kartoffel. 


Die  grüne  Cichorien -Wurzel,  sowie  auch  die  frischen  Blätter  werden  in  manchen 
Gegenden  als  Salat  benutzt.  Ausser  dieser  Species  wird  noch  Cichorium  Endivia  L. 
angebaut,  deren  frische  Blätter  ebenfalls  als  Salat  Anwendung  finden. 

a)  Die  Futterrunkel  dient  mehr  als  beliebtes  Vieh- 
futter,  indessen  werden  auch  einige  Spielarten  als 
menschliche  Nahrungsmittel  benutzt,  wie  z.  B. 
Beta  rapacea. 

b)  Die  Zucker-  oder  Runkelrübe  tritt  in  verschiedenen 
Spielarten  auf,  von  denen  als  wichtichste  sind. 

1)  Die  weisse,  schlesische   ist   birnenförmig. 

2)  Die  Quedlinburger  ist  mehr  spindelförmig. 

3)  Die  Imperialrübe  ist  schlank  birnenförmig. 

4)  Die  Französische  mit   kugeliger  Hauptwurzel. 

5)  Die  Englische  Rübe  oder  Mangoldwurzel. 
Die  Rübe  erfordert  lockeren,  tiefgründigen,  humus- 
reichen, mehr  lehmigen  und  kalkhaltigen,  als  sandigen 
Boden  mit  wasserdurchlassendem  Untergrunde  und  offe- 
ner, der  Sonne  ausgesetzter  Lage.  Reichliche  Düngung 
giebt  mehr  Ernte  aber  schlechten  Saft.  Bei  künstlicher 
Düngung  ist  auf  Kali,  Phosphorsäure  und  Stickstoff  Rück- 
sicht zu  nehmen.  Kleinere  Rüben  haben  mehr  Zucker 
als  grössere  Sorten.  Die  Zuckerrübe  hat  zu  leiden  durch 
gefährliche: 

a)  Pflanzenparasiten :  Der  Pilz,  Uromyces  betae  Tulasne, 
Peronospera  betae  Schld.,  Helminosporium  rhyzoc- 
tonon  (Ruszthau),  die  an  den  Blättern  der  Rübe 
nagen. 

b)  Thier-Parasiten:  Cassida  nebulosaL.u.  C.tigrina  Del- 
geer.  Der  nebelfleckige  Schildkäfer  7,7  mm.  1.  u.  5 
mm.  br.  mit  eiförm.  flachgewölbtem  Körper,  das  halb- 
kreisförm.  Rückenschild  bedeckt  d.  Kopf.  Oberseite 
rostbraun,  kupferglänz,  schwarz  gefleckt.  Brust  und 
Bauch  sind  schwarz,  Kopf  u.  Beine  sind  rothgelb.  Die 
Larven  sind  flach  und  tragen  über  dem  After  einen 
langen  Gabelfortsatz,  mit  dem  sie  die  über  dem 
Rücken  aufgehäuften.  Excremente  festhalten;  sie 
sind  gelbgrün  mit  2  weissen  Längsstreifen  auf  dem 
Rücken.  (In  Polen  und  Russland  häufig  vorkommend. 

2)  Die  Rübennematode:  Heterodera  Schachtii  (Schm.), 
ein  noch  mangelhaft  untersuchter  Fadenwurm.  Die  steck- 
nadelkopfgrossen, Weibchen  sitzen  als  weisser  Sand  an 
den  Wurzelfasern,  bewirken  Fäulniss  der  unteren  Blätter 
und  völliges  Absterben  der  Rüben.  Rübenmüdigkeit  be- 
zeichnet die  Beschaffenheit  des  Bodens,  an  Ernte  zu  ver- 
sagen, Mangel  an  Kali,  theils  auch  die  Nematode  soll 
die  Ursache  davon  sein.  Aetzkalk  nernichtet  die  Nema- 
toden. 


Cassida  nebulosa  L. 

a)  Larve,     b)     Puppe     (ver- 

grössert)    c)     Bauchseite    d) 

Rückenseite  des  Käfers. 

Fig.  64. 

%4 


Heterodera  Schachtii,  Rüben- 
Nematode.  a)  Wurzelfaser  ei- 
ner Rübe  mit  daransitzenden- 
Nematoden,  b)  Eierlegendes 
Weibchen  (20-fach  vergröss.) 
c)  Im  Eie  ruhender  Wurm 
(130-fach  vergrössert)  d)  Dem 
Eie  entschlüpfender  Wurm 
(65-fach  vergrössert.) 
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Möhren,  Burka- 
nen  (Mohrrübe 
Gelbe  Möhre). 

(Daucus  ca- 
rota  L.) 

Kohlrübe 

(Brassica  rapa  u. 
Brassica  Napus). 


Wasser 

Stickstoff-Substanz  . 

Fett 

Rohrzucker   .  .  .  . 

Fruchtzucker  ... 

Stärke  

Stickstofffreie  Extra- 
Stoffe   

Holzfaser 

Asche 

Reinasche  der  Trock- 
ensubstanz  

Kali 

Natron 

Kalk 

Magnesia 

Eisenoxyd 

Phosphorsäure.  .  .  . 

Schwefelsäure  .  .  .  . 

Kieselsäure 

Chlor 


Möhre 

Kohlrübe 

Mittel  von  21 

Mittel  von  15 

Analysen. 

Analysen 

87,05 

91,24 

1,04 

0,96 

0,21 

0,16 

2,511 
4,23  ( 

4,08 

2,60 

1,90 

1,40 

1,91 

0,90 

0,75 

5,58 

8,01 

35,21 

45,40 

22,07 

9,84 

11,42 

10,60 

4,73 

3,69 

1,03 

0,81 

12,46 

12,71 

6,72 

11,19 

2,47 

1,87 

5,19 

5,07 

Der  gelbe  Farbstoff  der 
Möhren  d.  Carotin:  Ci*H240 
krystallisirt  in  dun- 
kel rothen  Tafeln,  riecht 
veilchenartig,  löst  sich 
leicht  in  Benzol  und  fetten 
Oelen,  schwer  in  Alkohol 
und  Aether,  nicht  aber  in 
Wasser.  Es  wird  durch 
conctr.  Schwefelsäure  schön 
purpurblau  gefärbt.  Das 
Carotin  gelöst  in  fetten  Oe- 
len bildet  jetzt  einen  Han- 
delsartikel und  wird  viel- 
fach von  Fabrikanten, 
Landwirtken  als  durchaus 
unschädliches  Mittel  be- 
nutzt, um  Butter,  Käse 
und  Conditorwaaren  gelb 
zu  färben.  Besonders  er- 
hält Butter  dadurch  eine 
angenehme  feurige  gelbe 
Butterfärbung. 

Die  Kohl- 


Blumenkohl     ( Brassica 
oleracea  u.  Botrytis)  . 

Butterkohl  (Brassica  lu- 
teola) 

Winter  kohl       (Brassica 
percripsa) 

Rosenkohl        (Brassica 
gemmifera) 

Savoyerkohl     (Brassica 
bullata) 

Rothkraut         (Brassica 
rubra)  

Zuckerhut  (Brassica  co- 
nica) 

Weisskraut  (Brassica  ca- 
pitata alba)  

Spinat     (Spinacia    ole- 
racea)   


£ 

aä  g 
1* 

Ut 

90,49 

2,53 

0,38 

86,96 

3,01 

0,54 

80,03 

3,99 

0,90 

85,63 

4,83 

0,46 

87,09 

3,31 

0,71 

90,06 

1,83 

0,19 

92,26 

1,77 

0,20 

89,97 

1,89 

0,20 

90,26 

3,15 

0,54 

1,27 

1,47 
1,21 

1,29 
1,74 
1,34 
2,29 
0,08 


3,74 
5,72 
10,42 
6,22 
4'73 
4,12 
2,73 
2,58 
3,26 


0,87 
1,21 
1,88 
1,57 
1,23 


0,150 
0,150 
0,263 
0,282 
0,207 


1,29  0,112 
1,02  0,111 

1,840,125 
0.77!  - 


0,089 
0,070 
0,102 
0,138 
0,088 
0,062 
0,029 
0,038 


0,02 
1,10 
1,57 
1,29 
1,64 
0,77 
0,68 
1,23 
1,94 


12, 


Die  Möhren  treten  in  verschiedenen  Spielarten  auf:  als  weisse,  gelbe  od.  rothe 
Wurzel;  sie  besitzen  angenehm  süssliehen  Geschmack.  Die  Kohlrübe,  Turnips,  Stop- 
pelrübe, "Wracke,  weisse  Rübe  genannt,  tritt  als  längliche  und  runde,  als  weisse  und 
gelbe  Wurzel  auf.  Die  Teltower-Rübe  wird  als  feines  Gemüse  geschätzt.  In  ärmeren 
Gegenden  Deutschlands  wird  aus  den  Möhren  ein  Syrup,  zum  Versüssen  «Möhren- 
melasse« fabrikmässig  zubereitet.  Die  Möhrenfliege:  Psila  rosae  deren  Larve  und 
Engerling  und  ebenso  der  Drathwurm:  «Elater  segetis  L.  beschädigen  häufig  die 
Wurzeln  der  Möhren. 

Fig.  65. 


Doryphora  oder  Leptinotarsa  decemlineata.  Der  Colorado-Kartoffelkäfer:  a)  Puppe,  b)  Larve  oder  Raupe, 
c)  Käfer,  d)  Bein,  e)  Flügeldecke,  f)  Eier.  Der  Käfer  1  cm.  1.,  Körper  eiförmig  gewölbt,  pomeranzengelb, 
Taster,  Fühlhörner,  Augen,  12  Punkte  auf  dem  Rückenschilde,  sowie  ein  deutliches  "(  sind  schwarz.  Flügel- 
decken safrangelb  mit  5  schwarzen  Längsstreifen  und  schwarzer  Naht.  Die  Larve  ist  birnenförmig,  licht 
meunigroth,  mit  schwarzem  Kopfe  u.  6  schwarzen  Beinen.  In  einem  Sommer  kommen  3  Generationen  vor, 
Weibchen    legt    500  —  1000    Eier.    Gegenmittel,     Gemisch  v.    1    Th.    Schweinfurter-Grüh    mit  25  bis  30  Th. 

grobem  Mehl. 


Arten. 


K 


11,27127,37  10,2418,68 


2,30 


0,36  13,08 


11,41 


12,84'  6,09 


13,74  21,47   9,92  22,14   4,18.1,56   7,9614,14   9,08  10,31 

Vom  Weisskraut  die  Blätter. 
20,40i22,14|  12,10j27,88i  4,44|  0,10|  3,88|15,31|  0,50113,65 


Die  Herzblätter. 


10,83  37,2814,42 

16,48116,56135,29 


9,36 
11,87 


3,52 
6,38 


0,15  12,30 


15,46 
6,87 


—       6,97 
4,52    6,29 


Alle  Kohlarten  stammen  von  der 
Species:  Brassica  oleracea,  die  durch 
veränderte  Cultur  in  unzählige  Varie- 
täten auftreten,  von  denen  der  Rie- 
senkohl  in  Sibirien  durch  immense  Di- 
mensionen und  der  polnische  durch 
besondere  Dichtigkeit  der  Köpfe  aus- 
gezeichnet sind.  Die  Kohlarten  erfor- 
dern humus-  und  stickstoffreichen 
Boden;  sie  sind  reich  an  Asche-Be- 
standtheilen.  Nach,  dem  Gefrieren  und 
Aufthauen  des  Kohls  ist  eine  Zucker- 
bildung aus  der  Stärke  vor  sich  ge- 
gangen. Das  Weisskraut  „Kabbes"  ge- 
nannt, ist  die  verbreiteste  Kohlart, 
die  sowohl  frisch  als  auch  gesäuert 
als  Sauerkraut  oder  Sauerkohl  beson- 
ders in  Russland  eine  beliebte  Volks- 
speise bildet.  Der  Sauerkohl  enthält 
besonders  viel  Milchsäure  und  eine 
ganze  Reihe  anderer  organischer  Säu- 
ren, theils  frei,  theils  gebunden.  Die 
Feinde  des  Kohls  sind  folgende: 

1)  Kohlweissling:  Pieris  brassicae  L., 
ein  Tagfalter,  mehlweiss,  auf  den  Vor- 
derflügeln  je  2  schwarze  Flecke,  nebst  1 
verwischten  am  Inneren  Rande. 

2)  Gamma  Eule:  Plusia  gamma  L.  2,2 
cm.  1.  4,3  cm  br.  in  der  Mitte  der 
Vorderflügel  ein  Gamma  Y  sichtbar. 

3)  Die  Kohleule  Noctua  brassicae  L. 
18  mm.  l.u.  4  cm.  Flügelspannung,  hat 
auf  den  Vorderflügeln  ein  liegendes  W. 
Die  Raupen  fressen  Nachts  bis  sie  im 
Herzen  des  Kopfs  zusammentreffen. 

4)  Kohl-Erdfloh:  Haltica  oleracea  L 
4,3  mm  1.  eiförm  dunkelgrünmetall- 
glänzender  Käfer,  durchlöchert  die 
Blätter  siebartig. 
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Kürbis- 


<ä  5 
3  8 

■gl 

£ 

3 

0 
O 

Pä 

3  2 

1 

SS 
.2  •- 

1 

'S 

w 

J     £31 

D,  »       !  >    S    g 

gl  |<2sä 

• 

Kürbis  (Cucurbita  pepo) 

90,01 

0,71 

0,05 

1,36 

- 

5,87 

1,36 

0,097 

0,021 

0,64 

Gurke  (Cucumis  sativus) 

95,60 

1,02 

0,09 

0,95 

- 

1,33 

0,62 

0,094 

0,005 

0,39 

Melone  (Cucumis  melo) . 

95,21 

1,06 

0,61 

0,27 

- 

1,16 

1,07 

0,113 

0,009 

0,6£ 

Arbuse  (Cucumis  Ci- 
trullus  Sering.  Sämmt- 
liche  4  Species  ge- 
boren der  Familie  der 
Cucurbitaceen  an. 


Als  besonder  Gemüse 
gelten: 


a)  Liebesapfel  (Toma- 
ten (Lycopersicum) 
esculentum  et  vul- 
gare    


b)  Melanganapfel,  Ei- 
erpflanze,   Essbarer 
Nachtschatten. 
Russisch   und  Oriental. 
Badlaschan,  Baklaschan 
Badiman,      Badrischan, 
Podlosschan,  Patinschan 
Französisch:  Aubergine, 
Melongene,  —  Englisch: 
Brown  Joly,  Bringoll  v. 
Solanum  esculentum  od. 
Melongena. 


Enthält  von   allen    Kürbisfrüchten  am   meisten  Wasser, 
I     dann  am   reichlichsten   Zuckerstoffe,  ausserdem    Pectin- 
[     Stoffe,  Antheil   organischer    Säuren   und    ein    angenehm 
riechendes  Aromat. 


Wird  in  manchen  Gegenden  zur    Darstellung    von    Zucker 
und  Branntweinen  benutzt. 


92,27]  l,2ö|  0,33J      2,52 


1.54|  0,84|'0, 081 10,018    0,64 


Genaue  Analyse  unbekannt,  enthält  viel  Pectinstoffe,. 
Stärke,  Zucker,  Schleim,  näbert  sich  in  der  ehem.  Zu- 
sammensetzung mehr  den  Tomaten  inwendig  mit  schwam- 
migem Gurkenfleisch  und  kleinen  kreisrunden,  weissen. 
Samenkernen. 
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Früchte. 


4,41 


8,79 


19,48  21,13 


51,71 


4,19 


I      I    ll    ls     I 

I        .S       1-      I"       1 

«  H  pu  OQ  « 


7,74 


6,97 


3,37 


4,50 


2,60 


0,75 


32,95 


2,37 


13,10    5,70 


7,34 


4,25 


0,43 


,16 


Fig.  66. 


Die  Gamma  Eule,  Plusia  gamma  L. 
a)  Schmetterling,  b)  Puppe  im  Gespinnst,  c)  Raupe. 
d)  Das  Gammazeichen   des    Schmetterlings   anf  dem 
Flügel. 


Fig.  67. 


Kohl-Erdfloh:  Haltica  oleracea. 

a)  Der  Erdfloh, 

b)  Larve  desselben. 

Als  Gegenmittel  dient  Taback- 
oder  Wermuthaufguss. 


Die  Gurken  treten  in  dea 
verschiedensten  Varietäten,  was- 
Grösse,  Form  und  Farbe  an- 
belangt, auf.  Eine  der  inte- 
ressantesten Species  ist  die- 
Chinesische  Gurke:  Soli  qua, 
die  der  englische  Reisende 
Pakington  in  der  Umgegend 
von  Peking  angetroffen  hat^ 
sie  wird  6  Fuss  lang  und  12 
Zoll  im  Durchmesser,  kommt 
auch  in  London,  Berlin,  Greifs- 
wald fort  In  Russland  und 
Polen  werden  frische  Gurken 
baldigst  gesäuert,  indem  sie 
2—3  Tagein  gesäuerten  Weiss- 
kohl gehalten  werden. 

In  der  Melone  hat  man  phos- 
phorhaltiges  Fett  nachgewiesen. 
Der  Melonensaft  besitzt  int 
hohem  Orade  die  Eigenschaf ty 
hartes  Fleisch  zu  erweichen, 
d.  h.  es  leicht  verdaulich  zu- 
machen, dasselbe  gilt  auch  von 
den  Blättern  der  Melone.  Ar- 
buse,  Wassermelone,  Citrul- 
lusgurke,  Angurie  stammt  aus- 
Afrika und  Ost-Indien,  kommt 
sonst  vor  in  Süd-Russland, 
Orient,  Frankreich,  Italien, 
Ungarn,  wird  bis  20i8rm  schwer,, 
hat  saftiges,  sehr  süsses,  weisses, 
oder  rothes  Fleisch,  mit  rothen 
oder  schwarzen  Samen.  Das 
äussere  Fleisch  ist  hart,  sie 
wird  auch  marinirt  mit  Essig: 
und  Pfeffer,  dann  gedämpft  u. 
mit  Mehl  zu  Brot  verbacken. 
Die  Tomate  ist  eine  Frucht 
Amerikas,  wird  theils  als  Sa- 
lat zu  Fleischspeisen,  theils 
auch  eingemacht  als  beliebtes 
Gemüse  in  Anwendung  ge- 
bracht. Die  Eierpflanze  in  Süd- 
Amerika,  Afrika,  in  Mittel- 
Asien  und  Süd-Russland  bis 
Kiew  heimisch,  trägt  ovale  od.. 
auch  länglich  runde,  violette,, 
gelbe  od.  weisse  Früchte,  gänseei 
gross  und  darüber,  am  spit- 
zeren Ende  mit  grünen  Kelch- 
blättern versehen,  wird  viel- 
fach als  Gemüse  zu  Suppen 
und  Saucen,  denn  auch  geröstet 
und  marinirt  mit  Essig  und. 
Pfeffer  zum   Braten   genossen- 


Palm,    ^S~alirun?smittel. 


i3. 


Samen-  und  Hülsen- 


1 

—    s 

"5-2 

S5 

1 

5  3 

£    N 

|     i.s  »1 

Ita'o 
1     Ö 

W 

£ 

o 

•ö  2 

's .-  ~ 

III 

CO  o  So 

2 
< 

Grüne  Gartenerbsen  = 

unreife    Samen     von 

Pisum    sativum   .  .  . 

80,59 

5,75 

0,50 

— 

— 

— 

10,86 

1,60 

0,031 

0,054 

o,so 

Schmink  od.   Vitsbohne 

v.  PhaslolusvulgarisL. 
Grüne    Sau-oder    Puff- 
bohne =  unreife     Sa- 

86,10 

4,64 

0,30 

— 

— 

— 

6,60 

1,69 

0,178 

0,020 

0,64 

men  von  Vicia   Faba 

minor  u.  major  Lob.  . 

Türkische  od.  arabische 

Bohne  =  unreife  Hülse 

Unreife  Hülse 

von  Phaseolus  multi- 

88,36 

2,77 

0,14 

1,20 

6,82 

1  14 

0,146  ft-f 

0,57 

Spargel  von  Asparagus 
ofticinalis.        Sämmt- 

liche  Species  zur  Fa- 
milie    der    Viciaceen 

Zucker 

gehörig 

93,32 

1,98 

0,28 

0,40 
1 

2,34 

1,14 

? 

0,041 

0,54 

Knollen  und 


Kohlrabe  (Brassica  ole- 
racea  caulorapa) 

Rettig    (Raphanus    sa- 
tivus) 


Kadieschen  (Raphanus 
sativus  radicula)     .  . 

Schwarzwurz  (Scorco- 
nera  hispanica  glas- 
tifolia) 


Sellerie  (Apium  graveo- 
lens) 

a)  Wurzel 
b)Blätter 
3Ieerrettig    (Cocklearea 
armoracea) 


Bestandtheile  der  "Wurzel. 

Zucker 

85,01    2,95    0,22,  0^40  |  8,45    1,760,1270,060]  1,21 

Bestandtheile  der  Blätter. 

1,65 


65    3,03    0,45 j  0,51 

I 
86,92    l,92i  0,11!  1,53 


93,34    1,23 


),39    1,04 


84.09    1,48 
81,57    4,64 


$,15 


0,50 


0,39 
0,79 


0,88 


2,19 


0,77 
1,26 


1,41  0,870j0,360  2,46 

76,72    2,73    0,35i  Spur  |15,89    2,78  0,199'0,078  1,53 


1,55  0,137 
6,90    1,55  0,132 


2,91 


12,61 


11,03 

7,87 


0,75 


0,073 


0,081 
0,072 

0,017 


2,27  0,120  0,041 


1,07 


0,74 


0,99 


1,40  0,740  0,210  0,84 
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Prüchte  der  Wicken. 


Asche  nickt  ermittelt. 


Asche  nicht  ermittelt. 


Asche  nicht  ermittelt. 


7,99  31,03 


11,5910,48   4,90    2,99  20,12    6,36    6,60  5,73 


Bemerkungen, 

Die  Gartenerbsen  werden 
meist  nur  im  unreifen  Zustande 
und  getrocknet  unter  der  Be- 
zeichnung grüne  Erbsen,  von 
der  Zuckererbse  wird  jedoch 
auch  die  unreife  süsse  Hülse 
oder  Schote  genossen.  Von  der 
Paffbohne  werden  nur  die  un- 
reifen Samen  genossen.  Das 
Fett  der  unreifen  Samen  der 
Erbsen  u.  Puffbohnen  ist  phos- 
phorhaltig  u.  wahrscheinlich  im 
Lecithin  C42H84NPO9  enthalten. 

Die  Türkische  od.  arabische 
Bohne  wird  mit  den  unreifen 
Hülsen  als  Gemüse  oder  Salat 
od.  auch  geschnitten,  genossen. 
Von  dem  Spargel  kennt  man 
2  Spielarten,  mit  weissen  und 
mit  grünen  Sprossen.  Bei34,47°/o 
Gesammt-Proteiin  hat  Krauch 
5,10%Asparagin  in  der  Trock- 
ensubstanz der  Spargel  nach- 
gewiesen. In  den  unteren  Theilen 
fand  Thumbach  1— 2°/o  Zucker. 

a)  Der  Pilz:  Peronospera  vi- 
ciaedeBynagtan  d.  jungen  Trie- 
ben d .  Wicken,  Linsen  u.  Erbsen. 

a)  DieErbsengalmücke:Ceci- 
domya  pisi  saugt  oft  zu  Hunder- 
ten an  den  unreifen  Samen  von 
Feld-  u.  Gartenerbsen. 


knollige  Wurzelstöcke. 


! 

Diese  Gewächse,  bekanntlich 

8,1735,30 

6,53 

10,97 

6,84 

3,0  i 

21,90 

8,84 

2,48 

4,94 

Appetit  reizend  u.  Verdauung 
befördernd,  sind  durch  ihren  pe- 

16,48 19,53 

4,85 

31,05 

4y64 

6,05 

8,25 

11,92 

9,06 

7,97 

netranten  Geruch  u.  Geschmack 
ausgezeichnet,  besonders  Bet- 

15,67.21,98 

3,75 

8,78 

3,53 

1,16 

41,12 

7,71 

8,17 

4,90 

tig,  Eadieschen,  Meerrettig,  wel- 
che Eigenschaft  sie  dem  Ge- 
halte an  Senföl  verdanken.  Ob 
in  diesen  Gewächsen  das  Senf- 

7,23 32,00 

21,14 

14,94 

2,60 

2,34 

10,86 

6,46 

0,91 

9,14 

öl  als  Allylsenföl  C3H5N.CS,  od. 

als  Butylsenf öl  C4H9NCS,  oder 

als    Isobutylsenföl    enthalten, 

ist  bis  jetzt   noch   nicht    ent- 

schieden. Ueberhaupt  ist  diese 

Gruppe  noch  wenig  eingehend 

untersucht  worden. 

In  den  Sellerie-Knollen  fand 

11,04 

43,19 

— 

13,11 

5,82 

1,41 

12,83 

5,58 

3,85 

15,87 

"W.  Dahlen  namhafte  Mengen 
Stärke. 

7,09 

30,76 

3,96 

8,23 

2,91 

1,94 

7,76 

30,79 

12,72 

0,94 

9* 
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Zwiebel- 

a)  Wurzel- 


1 

e£ 

1 

B 

In  CO 

'S  » 
f. ■£ 

1 

'S 

X 

48 

»■3  c 
Woto 

1 

< 

Perlzwiebel  (Allium  cepa  lutea)  .  . 

70,18 

2,68 

0,10 

5,78 

19,91 

0,81 

0,70 

0,119 

0,54 

Blassrothe  Zwiebel  (Allium  ceparosea) 

85,99 

1,68 

0,10 

2,78 

8,04 

0,71 

0,112 

0,032 

0,70 

Lauch,  Porre  (Allium  porrum)  .  .  . 

87,62 

2,83 

0,29 

0,44 

6,06 

1,49 

0,173 

0,062 

1,24 

Knoblauch  (Allium  sativum  vulgare  . 

64,65 

6,76 

0,06  -  Spur 

26,31 

0,77  0,453 

0,116 

1,44 

Blasrothe  Zwiebeln 88,17 


Lauch,  Porree 


Schnittlauch  (Allium    Schönoprasum 
vulgare)   


Kapern  (Capparis  spinosa  L.  Sind  die 
Blüthenknospen,  die  aus  4  Kelchblät- 
tern^ Blumenblättern,  zahlreichen  Staub- 
fäden u.  dem  gestielten  Fruchtknoten 
eines  Strauches  bestehen,  der  in  Süd- 
Europa  häufig  vorkommt. 


b)  Blät- 
1,25 

0,82 

1,66 

Sie  enthalten  Pectinstoffe,  Rutinsäure: 
C10H20O2,  die  auch  in  dem  Kraute  der 
Rutha  graveolens  vorkommt;  ausserdem 
enthalten  sie  einen  scharfen,  bitteren  Stoff, 
der  bis  jetzt  noch  nicht  genügend  unter- 
sucht worden  ist. 


88,17 

2,58 

0,58 

— 

5,65 

1,76 

— 

— 

90,82 

2,10 

0,44 

0,81 

3,74 

1,27 

0,081 

0,056 

82,00 

3,92 

0,88 

- 

9,08 

2,46 

0,258 

- 

Die  Salat- 


Endivien-Salat  stammt  von  Cichorium 
Endivia  crispa  und  pallida  .  .  . 


Garteulattich  od.  Kopfsalat  von  Lac> 
tuca  sativa  vericeps 


Rapunzel  oder   Feldsalat  von    Vate 
rianella  Lucusta  olitoria    


Römischer  Salat 


Gemüse-Portulac  v.  Portulaca  oleracea 


92,13 

94,33 

93,41 
92,50 
92,61 


1,76 

0,13 

0,76 

1,82 

1,41 

0,31 

- 

2,19 

| 

2,09 

0,41 

- 

2,73 

1,26 

0,54 

- 

3,65 

2,24 

0,40 

- 

2,16 

0,62 


0,078  0,053 


—       2,19    0,73  0,093  0,012 


0,57  0,128 
1,03 


0,036 


0,79 

1,79 

0,79 
0,98 
2,24 
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Gewächse. 


Knollen. 


3&2 


5,28  25,05 
6,2330,71 


10,59  29,45 


8,18  40,73 


c 

o 

.2 

l 

k? 

i  » 

1 

fcrf 

a 

a 

P.  3 

2  ™ 

11 

*~ 

5 

•n 

3,18 

21,97 

5,29 

4,53 

15,03 

5,46 

14,15 

10,37 

2,91 

7,60 

16,69 

7,39 

5,49^8 


5,66 


6,85 


4,19 


34,23 


21,73 


20,69 


4,10(3,17 


4,43 


5,34 


0,62 


1,47 


,05 


7,64 


14,93 


4,17 


4,10 


12,28 


Kieselsäure 
Chlor 

1 
16,72  2,77 

7,36  3,11 

| 

9,93 

5,24 

7,27 

G,03 

3,46 

4,39 

Bemerkungen. 

Die  Zwiebeln  werden  in  ver- 
schiedenen Varietäten  cultivirt; 
von  einigen  werden  nur  die  Blätter, 
von  anderen  nur  die  Knollen,  wie- 
der von  andern  die  ganze  Zwiebel 
genossen,  theils  zu  Gemüse,  theils 
eingemacht  mit  Essig,  Gewürzen 
und  anderen  Gemüsen  (Mixpicles 
England).  In  neuerer  Zeit  hat  die 
Spanische  Zwiebel  Verbreitung  ge- 
funden, zeichnet  sich  durch  weni- 
ger penetranten  Geschmack  aus. 
Der  Knoblauch  hat  seinen  Ge- 
schmack und  Geruch  dem  Allyl- 
sulfid,  Schwefelallyl  Knoblauchöl 
(C3Hs)2S  zu  verdanken.  Ob  in  den 
andern  Zwiebelarten  auch  dieser 
Stoff  oder  Butylsulfid  (C4H»)2S  oder 
die  Rhodanverbindungen  dieser 
Alkohole  enthalten,  ist  zur  Zeit 
noch  nicht  entschieden. 

Die  als  Gemüse  gebrauchten 
Kapern  schmecken  etwas  scharf 
und  bitter,  werden  in  Fässern  mit 


Essig  und  Kochsajz  eingemacht  und  dienen  häufig  als  beliebtes  Gemüse;   auch  sind  sie- 
ein häufiger  Bestandtheil  der  Mixed  pickles  der  Engländer. 

Die  Kapern,  ursprünglich  aus  Asien  eingeführt,  werden  hauptsächlich  in  Süd- 
Erankreich  cultivirt,  wo  man  folgende  Sorten  unterscheidet:  1)  Nonpareille,  2)  Capu- 
cine,  3)  Capate,  4)  Seconde,  5)  Troisieme.  Sie  werden  im  Handel  häufig  substituirt: 
a)  durch  Knospen  der  Kapucinercresse ,  Tropaeolum  minus  und  majus  (Capres  capu- 
cines);  b)  durch  Knospen  des  Hollunders,  Sambucus  nigra,  und  3)  durch  Knospen  von 
Caltha  palustris. 


Kräuter. 


18,03 


13,11 


37,63 


25,30 


7,54 


35,30 


14,68 


11,86 


i,19 


4,38 


5,31 


1,26 


,19 


10,90 


3,76 


8,14 


2,99 


7,65 


4,19 


Es  giebt  eine  grosse  Zahl  von 
Kräutern,  die  als  Salat  benutzt  wer- 
den können.  Die  hier  angeführten. 
zeichnen  sich  besonders  durch  einen 
bedeutenden  Gehalt  an  organischen 
Säuren  aus,  die  als  saure  Salze  in 
den  Pflanzen  enthalten  sind,  daher 
sie  in  heisser  Sommerzeit  ein  be- 
liebtes Gemüse  bilden.  Im  Lattich 
ist  saures  Kaliumeitrat  enthalten. 

Im  Orient  werden  die  Blätter  von 
Rheum  rhaponticum  als  Salat  und 
zu  Suppen  benutzt,  die  viel  Oxalate 
enthalten.  In  anderen  Gegenden 
Europas  werden  wild  wachsende 
Kräuter,  wie  Löwenzahn,  Nesseln 
u.  s.  w.  als  Salat  und  zur  Bereitung 
grüner  Suppen  benutzt.  Besonder* 
ist  Frankreich  von  der  Natur  reich- 
lich bedacht  mit  Kräutern,  deren 
Blätter  als  Salat  benutzt  werden. 
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Blatt-Gewürze. 
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Dill  (Anethum  graveolens).     . 

83,84 

3,48 

0,88 

— 

7,30 

2,08 

— 

— 

2,42 

Petersielie   (Petroselinum  sati- 
vum)  

85,05 

3,66 

0,72 

0,75 

6,69 

1,45 

0,193 

0,058 

1,68 

Beifuss,  Esdragon  von  Artemi- 
sia  clracunculus  sativus   .     . 

79,01 

5,56 

1,16 

— 

9,46 

2,26 

0,235 

0,076 

2,55 

Pfeffer-  oder  Bohnenkraut  von 
Saturejia  hortensis .... 

71,88 

4,15 

1,65 

2,45 

9,16 

8,60 

0,335 

0,079 

2,15 

Biml)ernell   oder   Becherblume 
von     Poteriuin     sanguisorba 
glaucescens 

75,36 

5,65 

1,23 

1,98 

11,05 

3,02 

0,192 

0,068 

1,72 

Sauerampfer  von  Rumex,  ace- 
tosa,  aetosella  und  patientia. 

92,18 

2,42 

0,48 

0,37 

3,06 

0,66 

0,099 

0,028 

0,82 

Ä)  Obstfrüchte, 


0,39 
0,36 
0,78 
0,40 
0,41 


0,84 
0,20 
0,85 
1,50 
0,91 


0,38  i  0,53 


0,65 
0,49 
0,62 


0,92 


1,16 


0,91 


7,73 
8,26 
6,15 
3,56 
3,16 
3,97 

4,48 


10,24 


6,07     0,73 
Invert=ll,38  Rohrzucker,  Ptianzensäure 


5,17 
3,54 
4,92 
4,68 
11,40 
10,04 

7,17 

6,35 

1,17 


1,98 
4,30 
5.41 
4^34 
3,39 
4,99 

6,06 

5,27 


0,31 
0,31 
0,71 
0,66 
0,39 
0,64 

0,69 

0,82 


a)  frisch:  Aepfel:  Pyrus  malus 

*  Birnen;  Pyrus  communus     .     .     . 

Avetschen:  Prunus  oeconomica    . 

Pflaumen:  Prunus  (domestica).     . 

Reineclaude:  Prunus  italica.     .     . 

Mirabellen:  Prunus  (insistitia).     . 

Pfirsiche:  Persica  vulgaris,  Amyg- 
dalus persica 

Aprikosen:  Prunus  Armeniaca,  Ar- 
meniaca  vulgaris 

Kirschen:  Prunus  cerasus,  padus 
avium 

Ananas  (Ananas  sativa  Lindl.)  l,i 
0,547  Asche. 

b)  getrocknet:    Feigen,    Ficus  carica  31,20  {Wasser,  4,01  Stickstoffsubstanz,  1,21  Freie 

Säure,  50,00  Zucker,  4,51  Stickstofffreie  Stoffe,  4,98  Holzfaser  Kerne, 
2,86  Asche. 

Datteln  (Phönix  dactylifera  L.)  besteht  aus  10  Th.  Kern,  5  Th.  Schalle 
und  8,5  Th.  Fruchtfleisch.  Letzteres  enthält:  30  Wasser,  23,25  Eiweis- 
und  Extract  0,75  Citronensäure,  3,6  Zucker,  8,5  Pectin,  1,5  Cellulose 
Mineralstoffe  Cumarin. 


83,58 
83,03 
81,18 
84,86 
80,28 
70,42 

80,03 

81,22 

80,26 
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Allgemeine  Bemerkungen. 

Wegen  geringer  Mengen  ätherischer  Oele  und  anderer  angenehm  picant  riechen- 
der und  schmeckender  Stoffe,  Aromate,  die  bis  jetzt  jedoch  noch  nicht  genau  erforscht 
■worden  sind,  haben  sich  diese  Arten  von  Gewürzen  allgemein  beliebt  gemacht.  Die 
Blätter  vom  Dill  -werden  zum  Sauerkraut,  die  Samen  zum  Einmachen  von  Gurken  be- 
nutzt. Die  Petersilie  dient  als  Suppenkraut;  im  Dill,  sowie  in  der  Petersilie  hat  v. 
Gerichten  einen  Kohlenwasserstoff,  das  Tereben:  CioPie,  d.  i.  eine  Kampherart,  nachge- 
wiesen. Der  Estragon  dient  zu  Suppen,  Salat  und  Saucen;  in  diesem  ist  der  Anis- 
kampher oder  auch  Anethol:  C10H12,  sowie  geringe  Mengen  leichtflüssiger  Kohlenwas- 
serstoffe enthalten.  Das  Pfefferkraut  (Saturejia)  wird  besonders  als  Würze  für  Würste 
benutzt.  In  den  Rumex-Arten  sind  hauptsächlich  Oxalate,  so  ist  in  dem  Garten-Sauer- 
ampfer saures,  oxalsaures  Kalium  C2HKO4  +  aq.  enthalten. 

Ausser  diesen  sind  noch  eine  grosse  Anzahl  anderer  Kräuter  als  Würze  im  Ge- 
brauche, die  sich  grösstentheils  durch  den  Gehalt  an  ätherischem  Oele  auszeichnen,  so 
z.  B.  Melissen,  von  Melissa  officinalis,  enthalten  ein  geschätztes  ätherisches  Oel— Salvei 
von  Salvia  officinalis,  Majoran,  von  Origanum  Majorana,  enthalten  ebenfalls  ätheri- 
sches Oel  und  werden  zur  Wurstfabrikation,  wie  auch  zu  bestimmten  Käsen  angewendet. 
Der  Ysop,  von  Hyssopus  officinalis,  die  Lorbeerblätter,  von  Laurus  nobilis,  und  der 
Thymian  (Thymus  vulgaris)  sind  ebenfalls  behebte  Gewürze,  letzterer  enthält  den  Thy- 
miankampher (CioHt40).  Der  Meliloth,  Honigklee,  Steinklee,  von  Melilothus  coerulea  u. 
der  Schafsziegerklee:  TrigoneÜa  coerulea  danken  ihre  Verwendung  dem  Gehalte  an  Cu- 
marin :  CsHfi02,  und  werden  besonders  häufig  zur  Fabrikation  von  Schweizer-Grünkäse 
verwendet.  Ein  ebenfalls  allgemein  beliebtes  Blatt-Gewürz  ist  der  vielbekannte  Wald- 
meisten:  Asperula  odorata,  der  so  häufig  zum  Aromatisiren  von  Getränken  (Weinen) 
seines  Gehaltes  an  Cumarin  wecken, — benutzt  wird. 


B)  Beeren. 


Weintrauben:  Vitis  vinifera 

Erdbeeren:  Fragaria  vesca 

Himbeeren:  Bubus  Idaeus 

Heidelbeeren:  Vaccinium  Myrtillus.  .  .  . 
Brombeeren:  Bubus  fructicosus  u.  caesius  L 
Maulbeeren:  Monis  alba  et  nigra  .     .     .     . 

Stachelbeeren:  Bibes  grossularia 

Johannisbeeren:  Bibes  rubrum  album  et  nigrum 

Sina- Apfel  od.  Apfelsinen  ohne  Schalen  und 

Kerne,  Citrus  Aurantim  Risso     .     .     .     . 


87,17 
87,66 
86,21 
78,36 
86,41 
84,71 
85,74 
84,77 


0,59 
1,07 
0,53 
0,78 
0,51 
0,36 
0,47 
0,51 


89,01    0,73 


0,79 
0,93 
1,38 
1,66 
1,19 
1,86 
1,42 
2,15 

2,44 


24,36  1,96 
6,28  0,48 
3,95  I  1,54 
5,02  j  0,87 
1,76 
2.31 
1,40 
0,90 

0,95 


4,44 
9,19 
7,03 
6,38 

4,54 


3,60 
2,32 
5,90 
12,29 
5,21 
0,91 
3,52 
4,57 

1,79 


0,53 
0,81 
0,49 
1,02 
0,48 
0,66 
0,42 
0,72 


Citronensaft   specifisches   Gewicht  1,0348  =  7,201  °/°  Citronensäure,   0,002  °/o  Schwefel- 
säure, 0,259  °/°  Asche. 

Citronen  (Citrus  Aurantum)  frische  1,06  Invert-  -f-  0,41  Rohrzucker  +  1,775%  Säure  -4- 
4,706  Asche. 
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1)  Banane,  Pisang  oder  Paradies-Feige  in  den  Tro- 
pen von  Musa  paradisiaca,  baumartige  Staude  mit 
20—30  Centim.  länger  Gurkenfrucht,  3  —  6  kantig, 
3  fächerich,  vielsamig,  ist  ein  beliebtes  Obst.  Aus  un- 
reifen Früchten  bereitet  man  rothes  Bananenmehl. 

2)  Alligator-  oder  Avogato-Birne  (Abacatas)  in  Süd- 
America  und  W.-Indien  von  Persea  gratissima    " 


Verschiedene  Zuckerarten, 
Pectinstoffe,  organische  Säu- 
ren, Aromat. 


Bestandtheile  ähnlich  denen 
Me-  |  gewöhnlicher  Birnen  doch  ent- 


halten sie  ausserdem  noch 

fettes  Oel. 

Bestandtheile  ähnlich  denen 

der  Aepfeln. 


ter    hoher   Baum    mit   braun-rother  Birnenfrucht  und  | 
grünem,  wohlschmeckendem  Fleisch.  ' 

3)  Guajava- Apfel  von  Psidium  pomiferum  in  Indien,  ^ 
apf eiförmige,  ziemlich  grosse,  säuerliche  Frucht.  ; 

4)  Guajava-Birne  von  Psidium  pyriferum  in  W.-In-  ] 
dien,  blassgelbe,  süsssäuerliche,  hühnereigrosse  Birnen-  J 
frucht,  wohlschmeckend.  I 

5)  Quittenl'rucht  von  Cidonia  vulgaris  in  den  Tro- 
pen und  auch  im  warmen  Europa  heimisch  als  Apfel- 
quitte und  Birnenquitte,  sind  roh  nicht  geniessbar, 
aber  mit  Zucker  eingemacht  als  Quittenkaese  in  Por- 
tugal «Marmelo»  genannt. 

6)  Kornellkirsche  od.  Judenkirsche,  Russisch« Kisil  od.  ) 
Kisilnik,  von  Cornus  mascula  in  Europa  und  in  S.-Russ-  | 
laad,  längliche  Kirschenfrucht  von  der  Grösse  einer  Eichel,  J 
häufig  birnförmig,  rothes  Fleisch,  mit  Dattelkern,  die  2  j 
längliche  Samen,  ähnlich  den  Katfeebohnen  enthalten,  j 

7)  Ilottentottenfeige  von  Mesembryanthemun  edule  L  [ 
im  Kaplande  wie  Feigen  gegessen,  grosse  Frucht.  | 

Mann  kann  die  Obstfrüchte  als  Genuss-  und  Nahrungsmittel  betrachten  ihres 
Gehaltes  an  Säuren,  Zucker,  Pectinstoffen:  C4HKO4  und  einigen  anderen  Bestandteilen 
zufolge;  obgleich  die  Stickstoff-Substanzen,  besonders  Pfianzen-Eiweiss  bedeutend  gegen 
diese  zurücktreten.  Aepfel,  Birnen,  Pflaumen,  Aprikosen,  Kirschen,  Pfirsiche  enthalten 
Apfelsäure.  Weintrauben  enthalten  Wein-  -f-  Traubensäure;  Citronen  enthalten  Citro- 
nensäure.  Johannis-  und  Stachelbeeren  enthalten  ein  Gemisch  von  Apfel-  und  Citronen- 
säure.  Die  Säuren  sind  theils  frei,  theils  als  saure  Salze  enthalten.  Auch  hat  man  in 
vielen  Früchten  Dextrin  und  Stärke  nachgewiesen,  letztere  fehlt  jedoch  gänzlich  in  den 
Weintrauben.  Der  Zucker  besteht  hauptsächlich  aus  Dextrose,  Laevulose  und  Rohr- 
zucker. Beim  Nachreifen  werden  die  Früchte  süsser;  es  findet  dabei  keine  Zunahme  an 
Zucker,  sondern  eine  Abnahme  an  Säuren  und  Rohfaser  (Cellulose),  sowie  eine  Um- 
wandlung  der  Dextrose  in  die  süssere  Laevulose  statt.  A.  Gautier  fand  in  300  grm. 
Aepfeln  0,8  grm.  Aethylalcohol.  Getrocknete  Aprikosen  werden  jetzt  in  grosser  Menge 
.aus  Central-Asien,  Persien,  Kaukasus  unter  den  Namen:  Uirjuck  nach  Russland  geführt, 
wo  sie  häufig  zu  Obstsuppen  benutzt  werden.  Aus  denselben  Ländern  kommen  auch 
getrocknete  Weinbeeren  unter  dem  Namen:  Kischmisch  nach  Russland. 

Fruchtbäume  und  Sträucher  der  Beeren  werden  am  meisten  durch  Blattläuse 
heimgesucht:  Aphidina  lavigera,  Blutlaus,  die  beim  Zerdrücken  einen  rothen  Fleck  hin- 
terlässt.  Als  gutes  Mittel  gegen  Blattläuse  dienen  Tabac-  u.  Coloquinten-Auszüge. 


Bestandtheile  ähnlich  denen 
der  Birnen. 


Bestandtheile  ähnlich  denen 
holziger  Birnen. 


Bestandtheile  des  Fruchtflei- 
sches ähnlich  denen  gewöhn- 
licher saurer  Kirschen. 

Bestandtheile  ähnlich  denen 
gewöhnlicher  Feigen. 


Samen  und 


1)  Mandeln  (Amygdalus  communis)  süsse 

2)  Wallnuss  (Juglans  regia) 


-~  & 

M 

10 

3 

2  = 
.2  ^= 

s£ 

0  <; 

n  S 

0« 

5,39 

24,18 

53,68 

— 

7,23 

6,56 

4,68 

16,37 

62,86 

— 

7,89 

6,17 

2,96 
2,03 
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Aschebestandtheile  nach  W.  Tod,  Schreiner  und  Richardson. 


1)  Ganze  Aepfeln     . 

2)  Ganze  Birnen  .     . 

3)  Pflaumenfleisch     . 

4)  Ganze  Sauerkirsche 

5)  Erdbeeren  .     .     . 

6)  Stachelbeeren  .    . 


%Zk% 


1,44 
1,97 
2,34 
2,20 
3,40 


35,68 
54,69 
48,54 
51,85 
21,07 


3,39  138,65 


26,09    4,08 
8,52|  7,98 


11,47 

7,47 


9,05 
2  19 
2S^48  14,21 
9,92[  12,20 


8,7o 
5,22 
3,58 
5,46 

5,85 


"  2 

—  '5 

PH 


1,4013,59 
1,04|  15,20 
2,5416,01 
1,98  15,97 
5,89  13,82 
4,56  19,68 


6,09 
5,69 
3,23 
5,09 
3,15 
5,89 


4,32 
1,49 
3,15 
9,04 

12,05 


0,38 
1,35 
1,69 
0,75 


1)  Die  Citrone  und  Apfelsine:  Citrus  medica  enthalten  in  den  Samen  einen  krystal- 
lisirbaren,  weissen,  neutralen,  stark  bitteren  Stoff,  das  Limonin;  in  der  schwammigen 
Schicht  der  Schale  ist  krystallisirbares,  weisses,  geschmackloses,  neutrales  Hesperidin 
enthalten.  Die  äussere  Schicht  der  Schale  enthält  aetherisches  Oel. 

2)  Süsse  Limone  oder  Lumie  von  Citrus  Lumia  Eisso  wird  wie  Apfelsinen  ge- 
nossen, da  sie  diesen  an  Geschmack  fast  gleich  kommt. 

3)  Bosoline  oder  Wachslimone  von  Citrus  Bosolinum  Eisso,  ist  1  Kilo  schwere, 
geniessbare  Frucht. 

4)  Bignette  von  Citrus  Bignetta  Eisso  besitzt  eine  kugelrunde  Citronenfrucht. 

5)  Melonen-  oder  Kürbis-Citrone  von  Citrus  decumana  Sieber,  hat  Früchte  die 
bis  40  Centim  im  Durchmesser  haben,  ist  eine  besondere  Zierde  der  Gärten  in  der 
Türkei.  Das  Saftfieisch  wird  verworfen,  dagegexi  die  Schale  wird  genossen. 

6)  Pampelmos  oder  Paradiesäpfel  von  Citrus  decumana  L.  oder  Citrus  Pampel- 
mos  Eisso  ist  dem  Pomeranzenbaume  ähnlich,  mit  angenehm  süsssäuerlichen  Früchten 
in  0. -Indien,  America  und  S.-Europa. 

7)  Granate  von  Punica  granatum  L.  Die  Frucht  ist  eine  vom  lederartigen  Kelch- 
gekröhnte,  durch  ein  gegen  die  Mitte  sich  erhebende  Querwand  in  2  mehrfächerige 
Stockwerke  getheilte,  vielsamige,  rotbe  oder  gelbe  Citronenfrucht  mit  rothem,  angenehm 
süss  und  weinartig  schmeckendem  Fleisch  in  Afrika,  Asien  und  S.-Europa» 

Fig.    68. 


Banane  (Musa  paradisiaca). 


Alligator-  od.  Avogato-Birne  od. 
Abacatas. 


andere  Früchte. 


1)  Die  bitteren  Mandeln,  die  Kerne  der  Apricosen,  Pfirsiche,  Pflaumen,  Kirschen 
enthalten  ausser  fettes  Oel  ein  Glycosid,  des  Ainygdalin:  C20H27NO11  -j-  3ag.  und  einen 
andern  Stoff:  Emulsin:  Letzterer  wirkt  bei  Gegenwart  von  Wasser  wie  ein  Ferment 
auf  ersteres  ein,  und  zerlegt  es  in  Zucker,  Blausäure  und  Benzaldehyd  oder  Bitter- 
mandelöl: CrHßO,  von  dem  die  Mandeln  0,8%  liefern. 

2)  Hasselnussmehl.  In  Toscana,  Lucca,  Parma,  Nizza,  wo  der  Hasselnuss- 
baum  ganze  "Wälder  bildet,  werden  die  Nüsse  in  besonderen  Hütten  auf  Metallplatten  bis 
6  Zoll  hoch  geschichtet,  darunter  langsames  Feuer  unterhalten,  bis  die  Nüsse  hart  und 
trocken  geworden;  darauf  werden  sie  in  der  Mühle  zu  Mehl  gemahlen,  ähnlich  dem 
Waizen. 
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3)  Hasselnuss  (Coryllus  avellana)      .    .    .    . 

4)  Kastanie  (Aesculus  liypocastanum)    .     .     . 

5)  Eicheln  (Quercus  robur) 

6)  Erclnuss  (Arachis  kypogpea) 

7)  Cocusnuss  von  a)  Fettschale  Cocos  nucifera. 
butyracea,  elais  guianensis 

1»)  Milch 

8)  Mohnsamen,  von  Papaver  somniferum  .     . 

9)  Johannisbrot,  von  Ceratonia  Siliqua  .     .     . 
10)  Isländisches  Moos,   von  Cetraria  Islandica. 


i      | 

3,77  15,62  66,47 


51,48 


^■'' 


5,48 


3,2 


1,37 


1,7 


1,03 


0,4 


38,34 

Starte 

30 


3,28 
1,61 
1,6 


1,8a 
1,72 
1,47 


In  d.  Troctsbz.  17,5  Zock.,  22,5 Dextrin  38°  oStärke. 

26,91    4,68    3,68     —    60,58    3,58    1,67 

3— 6°  oZucker,  20— 36°/o Stärke  u.  6— 8°/o  Gerbsäure 
6,50  28,25 


46,64 
91,50 


5,49 
0,46 


5,79  14,19 


46,37 

35,93 

0,07 


6,76 


8,01 


47,69     —    18,64 


—  3,25 
2,91  0,97 

—  1,1* 
6,76  7,9a 


19,77|  3.81    0,39    7,36  68,73    5,29    2,01 

ausserdem  Uuttersiure:  CiH-02. 

15,96    2,19    1,41|    —  |76,12|  2,91|  1,41 

In  76,12%   stickstofffreie  Stoffe  sind 
55,65°/o  Stärke  enthalten. 


Eingemachte  Früchte 
und  Gemüse. 


a)  Das  Einmachen  von  Früchten  und  Gemüsen,  wird 
häufig,  da  ihre  grüne  Farbe  durch  das  Einkochen  leidet, 
in  kupfernen  oder  auch  meissingenen  Gefässen  vorgenom- 
men. So  kommt  es  häufig  vor,  dass  Säfte  in  schlecht  ver- 
zinnten Kupfergefässen  eingekocht  werden.  Zu  grünen 
Erbsen,  Bohnen  setzt  man  Kupfersalze  (Grünspan)  hinzu. 
In  Kussland  wir  1  allgemein  beim  Säuren  der  Gurken 
Kupfermünzen  in  die  saure  Flüssigkeit  gelegt,  um  so  die 
natürliche  grüne  Farbe  zu  erhalten.  In  England  werden 
schlechtere  Erbsen-Sorten  in  heisser  Lösung  von  Grün- 
span in  Harn  gequellt,  um  sie  als  holländische  grüne 
Erbsen  zu  verkaufen. 


Zuckereis  oder  Gefro- 
renes. 


a)  Das  Zuckereis,  ein  Gemisch  von  Eiern,  süsser 
Sahne,  feinem  Mehl,  Zucker,  Gewürzen  und  Fruchtsäften 
wird  durch  künstliche  Erkältung  zum  Gefrieren  gebracht, 
oder  auch  mit  zerkleinertem  Eis  gemischt.  Es  darf  nur 
in  reinen  Zinn-  oder  gut  emaillirten,  bleifreien  Metallge- 
fassen  zubereitet  werden. 

Man  unterscheidet  im  Haushalte: 

1)  Vanille-Zuckereis. 

2)  Himbeeren-Zuckereis. 

3)  Ananas-Zuckereis. 

4)  Johannisbeeren-Zuckereis. 

5)  Stachelbeeren-Zuckereis. 

6)  Kirschen-Zuckcrei3. 

7)  Apfelsinen-  und  Erdbeeren-Zuckereis. 
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a)  Polenta  wird  bereitet,  indem  dieses  Mehl  mit  Wasser  10  bis  15  Minuten  lang- 
unter  stetem  Umrühren  gekocht  wird;  der  Brei  wird  dann  mit  Rahm,  Butter,  Schinken 
genossen. 

b)  Necci  sind  Kuchen,  die  aus  Hasselnussmehl  mit  kaltem  "Wasser  ange- 
macht, dann  schichtweise  einer  über  dem  andern  getrennt  durch  Hasselnussblätter 
bei  jähem  Feuer  gebacken  werden;  sie  sind  gar,  wenn  die  Blätter  verbrannt  sind.  Diese 
Kuchen  werden  mit  Buttermilch  Käse,  Würstchen,  Fleisch  genossen. 

c)  Ausser  diesen  werden  in  Italien  noch  andere  Kuchen  und  Brodsorten  aus 
diesem  Mehle  zubereitet,  die  unter  den  Namen :  «Pattoni,  Castagnacci,  Cialdi,  Frittelli 
bekannt  sind. 

d)  Die  Landleute  Italiens  kochen  das  Mehl  mit  Wasser  und  benutzen  dieses 
Getränk  mit  Erfolg  gegen  Brustleiden  und  Husten  verschiedener  Art. 

e)  Nach  Professor  Church's  Angaben  besteht  das  Mehl  aus:  Wasser  14% 
Fett  2°/o,  Protein  85%,  Stärke  29,2°/o,  Dextrin  22,9ü/o,  Zucker  17,5°/o,  Cellulose  3,3  °/o 
Asche  2,6%. 

f)  Das  Mehl  hält  sich  2  Jahre  lang  gut  und  wird  zum  längeren  Aufbewahren 
möglichst  zusammen  gepresst;  es  zeichnet  sich  durch  seinen  bedeutenden  Gehalt  an 
löslichen  Stoffen  aus. 

3)  Die  wilde  Kastanie  (Rosskastanie)  wird  jetzt  nach  vorheriger  Entbitterung 
mittelst  Soda  fabrikmässig  zur  Gewinnung  von  Stärke  und  Branntwein  benutzt  (getrock- 
net enthält  sie  40—60%  Stärke);     auch  dient  sie  häufig  als  Schweinefutter. 

4)  Eichelkaffee-Extract.  1  Th.  aus  gerösteten  Eicheln  bereitetes  Extract  mit 
2—3  Zucker  zum  Pulver  getrocknet.  2  Theelöffel  dieses  Pulvers  in  einem  Bierglase 
voll  heissen  Wassers  gelöst,  Sahne  oder  Milch  zugefügt,  giebt  den  Kinderkaffee. 

5)  Isländisches  Moos  enthält  55,65%  Lichenin:  CeHioÜs,  auch  Moos-  oder  Fleck- 
tenstärke  genannt,  das  nach  Entfernung  des  Bitterstoffs:  Cetrarin  zur  Gewinnung  von 
Branntwein  und  in  Nothjahren  zur  Bereitung  von  Brod  benutzt  wird. 

6)  Die  schwarze  Mohnsamen  werden  in  Russland  häufig  anstatt  Kümmel  benutzt 
um  Weissbrod  (Semmel)  damit  zu  bestreuen;  Das  Oel  der  Mohnsamen  wird  in  der 
Medicin  benutzt  zur  Bereitung  von  Emulsionen  gegen  Magenleiden. 

7)  Die  Cocosnuss  liefert  in  Frankreich  «Huile  oder  beure  de  Palme,  von  denen 
Huile  de  Lagos  orangelb,  und  Huile  de  Cochin  grüngelli  ist,  Cocosnussöl  hat  Butter 
consistenz  riecht  veilchenartig,  und  löst  sich  in  Aether  auf. 


b)  Man  freut  sich  gewöhnlich  auf  den  Eisenbahn  -  Stationen  über  das  schöne, 
fast  unnatürliche  Grün  der  eingemachten  Gemüse,  und  gerade  hier  ist  die  grösste  Vor- 
sicht nöthig.  Pasteur  fand  in  einer  Büchse  grüner  Erbsen  (petits  pois)  100  Milligr. 
Kupfer.  Ein  einfaches  Verfahren  zum  Nachweise  von  Kupfer  in  solchen  Substanzen: 
Man  kocht  die  zerriebenen  Früchte  oder  Gemüse  einige  Zeit  mit  Wasser  und  verdünn- 
ter Salzsäure,  filtrirt  die  Flüssigkeit  ab  und  steckt  in  das  Filfrat  eine  blanke  Messer- 
klinge oder  Stricknadel  hinein;  dieselben  erhalten  dann  einen  kupferrothen  Beschlag. 
Schneller  weist  man  Kupfer  nach,  wenn  man  die  saure  Kupferlösung  vorsichtiff  neu- 
tralisirt  und  dann  mit  gelbem  Blutlaugensalz  versetzt,  wobei  eine  rothbraune  Fällung 
erzeugt  wird  oder  durch  Ammoniak  eine  lasurblaue  Lösung 

b)  Das  Zuckereis  kann,  wenn  es  in  verdächtigen  Gefässen  zubereitet  wurde, 
meist  Zink,  Blei  oder  Kupfer  enthalten.  Ersteres  wird  wie  bei  eingemachtem  Gemüse 
nachgewiesen.  Zur  Nachweisung  der  beiden  ersteren  Metalle  wird  das  Zuckereis  mit 
Wasser  und  Salzsäure  gekocht.  Zu  einem  Theil  des  Filtrats  setzt  man  verdünnte 
Schwefelsäure, — entsteht  dabei  eine  weisse  Fällung,  die  durch  Schwefelammon  schwarz 
-wird,  so  ist  Blei  zugegen.  Zum  anderen  Theile  setzt  man  Ammoniak  und  Schwefel- 
ammon,— eine  weisse  Fällung  zeigt  Zink  an.  Nach  Genuss  von  Vanille-Eis  sind  öfters 
Vergiftungs- Erscheinungen  bemerkt  worden,  was  von  der  Vanille  herrührt,  wenn  sie 
mit  dem  Milchsafte  des  Cajoubaumes  (Anacardium  occidentale)  bestrichen  worden  war, 
denn  letzterer  enthält  das  Cardol,  welches  cantharidenartig  wirken  soll. 

Auch  werden  zum  Zuckereis  künstliche  Essenzen  benutzt  wie  z.  B. 

a)  Ananasöl,  welches  durch  Destillation  von  buttersaurem  Kalk  mit  Schwe- 
felsäure und  Weingeist  erhalten  wird.  Dieser  Butteraether :  bewirkt  schon  in  geringen 
Gaben  Kopfschmerzen. 

b)  Quitten-Essenz  erhalten,  indem  Rautenöl  (Ruta  graveolens  mit  verdünnter 
Salpetersäure  destillirt  wird. 

cj  Melonen-Essenz  erhalten,  in  dem  Cocosnuss-Fett  mit  Schwefelsäure  und  Wein- 
geist destillirt  werden;  besteht  aus  Coccinsäure  Weinaether. 
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Champignon  (Agaricus  cam- 
pestris) 

Trüffel  (Tuber  cibarium)    . 

Steinmorchel  (Helvella  escu- 
lenta)    

Speisemorchel     (Morchella 
esculenta)      

Kegelförmige  Morchel  (Mor- 
chella conica)    .     .    .    . 

Hahnenkamm     (Ciavaria 
flava)    

Steinpilz  (Boletus  edulis)   . 

Tistulina  hepatica      .     .     . 

Polyporus  ovinus  .     .     .     . 

Lycoperdon  Bovista  .    .    . 

o  Fig.  70. 
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Fig.  71. 


Fig.  72. 


i)  Tuber  cibarium:  c)  Ciavaria  flava : 

Tn'iffol  Hahnenkamm  od.      „\     «  .      _ 

r     e1,  Ziegenbart '  3  na-    c)  Agancus:  campestns  Junger  Champignon. 

türlicher    Grösse. 


Die  gebräuchlichsten 


Pfeffer 

(Piper  nigrum  und  album). 

Der  schwarze,  ursprünglich 
rothe,  ist  die  unreife,  der 
weisse  ist  die  reife  Frucht. 


Langer  Pfeffer 

von 
Chavica  officinarum. 


Bestandtheile. 


Wasser  .  .  .  . 
Stickstoffsubstanz 
Aether,  Oel  .  . 
Fett 


17,97  Zucker 0,00 

11,99  Stickstofffreie  Stoffe.  42,02 

1,12  ;  Holzfaser     ....  14,49 

8,82  Asche 4,57 


Enthalten   ebenfalls   Piperin,     ätherisches    Oel,  Harz» 
Stärke. 
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15,43 
32,96 

39,10 


1,16 
0,51 

1,00 

1,86    39,03 

0,46    37,18 


1,06 


23,29 


24,29 
1,17 

1,58 


,35 


1,42 
1,14 

2,09 

0,87 

0,09 


io,e 


4,58 


0,76 
0,89 


1,77 


2,02 


Schwämme 

Zustande. 


Auf  Pilze  und  Schwämme  wird  besonders  in 
Japan  ein  hoher  Werth  gelegt.  Zu  ihrer  Zucht 
werden  die  Baumstämme  von  Quercus  pidata, 
dentata  und  acuta  zersägt,  die  Flächen  mit  einer 
Axt  gekerbt  und  am  feuchten  Orte  an  der  Luft 
stehen  gelassen,  unter  häufigem  Schlagen  der 
Stämme  mit  Knütteln,  wodurch  nach  2  bis  3 
Jahren  Blätterpilze,  ähnlich  den  Agaricus-Arten, 
hervorwachsen.  Jährlich  werden  aus  Japan 
500,000  Pud  getrocknete  Pilze  und  Schwämme 
exportirt. 

Die  Trüffel,  ein  unterirdischer  Pilz,  Ord. 
Tuberaceen,  kommt  als  beste  Species  vor :  1)  in 
Piemont  von  Tuber  magnatum,  platt,  innen 
weiss  oder  hochroth  marmorirt.  2)  In  Süd- 
Frankreich,  Spanien,  Sardinien  von  Tuber  me- 
lasporum.  3)  In  England  und  Deutschland  von 
Tuber  aestiruro.  4)  In  Afrika  wird  als  beste 
Species  gezogen  die  Terfezia.  5)  Die  grosse, 
weisse  Trüffel  stammt  von  Chaeromyces,  von  denen  mehrere  Arten  in  Deutschland  hei- 
misch sind.  Die  Trüffeln  kommen  meist  im  jungen  Eichenwalde  oder  auf  Radungen, 
wo  früher  Eichen  gestanden,  vor,  besonders  auf  kalkreichem  Boden.  Schweine  haben 
eine  feine  Witterung  für  Oertlichkeiten,  wo  Trüffeln  wachsen.  In  Bezug  des  Nähr- 
werths  sind  Pilze  und  Schwämme  den  Leguminosen  gleich  zu  schätzen;  manche  Arten 
übertreffen  noch  letztere  an  Nährstoffen.  Die  Stärke  der  Leguminosen  ist  bei  ihnen 
durch  Mannit  und  Traubenzucker  ersetzt ;  ausserdem  haben  sie  einen  hohen  Gehalt  an 
Mineralstoffen.  Die  Asche  ist  besonders  reich  an  Kali. 

Die  giftigen  Species  sind  folgende:  1)  Hutpilz  oder  Speiseteufel,  Agaricus 
emeticus.  2)  Büschelschwamm  oder  Schwefelkopf,  Agaricus  fascicularis.  3)  Hexenpilz, 
dem  Steinpilz  ähnlich,  von  Boletus  lucidus.  4)  Satanspilz  von  Boletus  Satanas.  Die 
frische  Schnittfläche  der  beiden  letzteren  Species  läuft  an  der  Luft  bläulich  an. 
5)  Knollenblätterpilz,  Agaricus  phalloides.  6)  Vielfarbige  Täubling  oder  Giftreizker, 
Agar,  torminosus.  7)  Frühlingsblätterpilz,  Agaricus  vernus.  8)  Pantherschwamm,  Aga- 
'ricus  pantherius.  9)  Fliegenschwamm,  Agarius  muscarius,  mit  weissem  Strunk  und 
rothem  Kopf,  der  mit  weissen  Warzen  bedeckt  ist;  er  enthält  ein  krystallisirbares, 
giftig  wirkendes  Alkaloid:  Muscarin  (Schmiedeberg  in  Strassburg).  Aus  dem  Pilz  be- 
reiten sich  Kamtschadalen  ein  berauschendes  Getränk;  Russen  essen  kleine  Stücke 
davon,  um  sich  zu  betäuben.  Grössere  Gaben  bewirken  heftige  Delirien,  Wahnsinn  und 
Tod.  Wässerige  Abkochung  dient  gegen  Fliegen  und  Wanzen. 


rt 
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s 

0,75 

0,53 

4,95 

2,34 

0,78 

1,27 

1,59 

1,90 

1,73 

4,34 

3,47 

2,31 

Gewürze  im  Haushalte. 


Das  bekannte  scharfe  Princip  im  Pfeffer  soll  nach  Dumas_  durch  das  ätherische 

N,  nach  Bieder- 


Oel  von  der  Formel  CioHie  und  dem  Piperin,  nach  Strecker  p12rr 9   b  /■ 


mann  &7H19NO3,  einer  schwachen  organischen  Base,  die  in  Wasser  sehr  schwer,  in 
Aether  und  Alkohol  aber  leicht  löslich  ist, —  bedingt  sein.  Die  Base  ist  in  den  Pfeffer- 
sorten von  3— 9%  enthalten.  Der  Pfeffer  ist  zuweilen  verfälscht  angetroffen  worden 
mit  Kellerhalsfrüchten  (Baccae  Coccognidii,  Piper  germanicum). 

Langer  Pfeffer  sind  die  Spadices  eines  perennirenden  Strauches  auf  den  Philip- 
pinischen und  Sandwichs-Inseln.  Sie  sind  von  aussen  graubraun,  regelmässig  gekerbt, 
bis  2  Zoll  lang  und  2x[-i  Linien  im  Durchmesser,  schmecken  ähnlich  dem  Pfeffer. 
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Türkischer,    Spanischer 

od.  Cayenne-Pfeffer, 

Chilly   Peper,    Poivre  de 

Guinee     von 

Capsicum  annuum,  baccatum 
lonffura  und  frutescens. 


Das  scharfe  Princip,  ein  harziger  Stoff,  das  Capsicin, 
welches  die  Haut  stark  röthet,  ist  in  der  Fruchtschale 
enthalten,  in  dem  zugleich  ein  Alkaloid  enthalten  sein 
soll;  das  ätherische  Oel  in  diesem  Pfeffer  ist  das  Cap- 
sicol.  Curry-Powder  Englands  besteht  aus:  «Bockshornklee, 
Cardamon,  Xelken-  u.  Cayennepfeffer,  Coriander,  Curcuma, 
Ingwer,  Gewürznelken,  römischem  Kümmel, — er  ist  allge- 
mein beliebt  als  Gewürzpulver. 


Unreife  Pomeranzen 

von  Citrus  Aurantium  und 

Citrus  vulgaris, 

auch  Baccae    oder     Poma 

oder  Fructus  Aurantii. 


Sind  ausgezeichnet  durch  Gehalt  an  äther.  Oel,  einem 
Bitterstoff,  Hesperedin  genannt,  welchen  bejden  Stoffen 
sie  ihre  Anwendung  verdanken;  ausserdem  enthalten  sie 
Harz,  Gummi,  Citronen-,  Aepfel-  und  Gallussäure. 


Zimmet  oder  Caneel 


Cinnamomum   Ceylanicum 
und  Laurus  Cinuamonum. 


14,28       3,63       1,15       2,24 


52,58  ;  23,65  |  2,48 


23,39 


Vanille 

(Vanilla  aromatica) 

6  — 8mm  dicke,  16  —  28Ctm 
lange,  platte  Schoten  oder 
Samenkapseln  einer  Schling- 
pflanze, die  einen  weichen 
Brei  und  zahlreiche  Samen 
enthalteu.  Ein  Strauch  lie- 
fert 30—40  Jahre  hindurch 
jährlich  durchschnittlich  50 
Früchte  (Schoten). 


,71  !    0,62  |  10,89      8,09      26,24     17,43     4,63 


In  den  stickstofffreien  Stoffen  Harz,  Stärke,  Dextrin, 
Benzoesäure  C?Hb02=  1,1%.  dann  Vanillinsäure  CsHsCU 
und  das  Vanillin  CsHsJ»,  letzteres  bis  3°/o,  dann  Fett 
und  ätherisches  Oel. 

Buchholz  fand  in  guter  Vanille:  10,8%  Fettsub- 
stanz (Oel),  2,3°/o  Harz,  1,1%  Benzoesäure,  2.8o/o  Stärke, 
ll,2o/o  Dextrin,  6,lo/o  Zucker. 

1)  Mexikanische  Vanille  enthält  l,69°/o  Vanillin. 

2)  Bourbon-  »  »         2,48»  » 

3)  Java-  »  »         2,75  »  » 
Erstere    enthält   nach  Tiemann  und  Haarmann    keine 

Benzoesäure,  sondern  nur  Vanillinsäure.  Letztere  ist  der 
bei  feiner  Vanille  sich  bildende,  haarige,  seidenglänzende 
Ueberzug. 


Muskatblüthe  (Macis) 

Arillus  myristicae 
(Myristica  moschata), 
—        fragrans 
fleischige,  lappige  u.  zweig- 
artige  Umhüllung   (Arillus 
genannt)    der   INI uskatnuss. 


17,59  |    5,44  ,    5,26  |  18,60  |    1,97  ]  41,59  j    4,93  |   1,62 

Gute  Muskatblüthe  muss  bis  zu  7°/o  ätherisches  Oel 
enthalten,  durch  Versuche  sind  jedoch  nur  5,26 °/°  ge- 
funden worden. 


Muskatnuss 

Kux  moschata    von  Myris- 
tica   moschata,    fatua   und 

Malabarica 

ist  der  vom  Samenmantel 

befreite  Samenkern. 


12,86       6,12       2,51   |  34,43      1,49  |  28,39     12,03     2,17 

Muskatbutter,  Bandaseife  aus  den  schwach  gerösteten, 
gepulverten  Nüssen  gepresst,  besteht  aus  70  Th.  Myri- 
sticin,  20  Th.  Olein.  1  Th.  Butyrin,  3  Th.  saurem  Harz 
und  6  Th.  ätherischem  Oel. 


Gewürz-  oder  Kreitnelken 

(Caryophyllus  aromaticus) 

sind  die  nicht  ganz  entfal- 
teten, getrockneten  Blüthen 
und    Blüthenknospen   eines 
Myrthenbaumes. 


16, 


5,99    ;  16,98— 25  6,20,    1,32  |  37,72  j  10,56  i  4,84 


Die  vollständig  entwickelten  Blüthenknospen  werden 
auch  in  den  Handel  gebracht  und  finden  ähnliche  An- 
wendung. Diese  sind  bedeutend  grösser  als  Kreitnelken 
und  heissen  Antophylli  (Mutternelken). 


143 


Dieser  Pfeifer,  auch  Paprica  genannt,  ist  eine  längliche,  kegelförmige  Beeren- 
frucht, mit  Samen  und  3 — 6  Zoll  langen  und  1 — V/z  Zoll  breiten  Samenkapseln,  platt 
gedrückt,  von  aussen  glänzend  gelb,  rotb  oder  braun.  Geschmack  ist  brennend  scharf, 
die  Haut  röthend  und  blasenziehend.  Das  Pulver  reizt  ausserordentlich  zum  Niesen. 
Sie  stammt  von  einer  einjährigen  Pflanze  in  Süd- Amerika,  Afrika,  Ost-  und  West-Indien, 
kommt  jedoch  auch  in  Europa  vor,  besonders  viel  in  Ungarn.  Epices  d'Auvergne,  dient 
in  Frankreich,  um  Gewürzmischungen  zu  verfälschen,  es  besteht  aus  gepulverten  Hanf- 
kuchen, Bucheckern,  grauem  Mehlabfall,  Pfefferhülsen,  Schweinsbohnen,  Rübsamen. 

Die  Pomeranzen  sind  die  unreifen  Früchte  eines  Baumes,  der  in  Cochinchina, 
China  und  im  Süden  Europa's  häufig  vorkommt.  Die  Früchte  sind  kugelförmig,  von 
der  Grösse  einer  Erbse  bis  zur  Kirsche,  an  der  Oberfläche  mit  einer  Narbe  versehen, 
von  aussen  gelbbraun  und  narbig,  im  Innern  heller.  Geruch  und  Geschmack  angenehm 
bitterlich-aromatisch. 

Der  Zimmet  ist  die  würzige,  braunrothe,  von  der  Oberhaut  und  dem  unterliegen- 
den Schleimgewebe  befreite  Rinde.  Die  beste  ist  die  von  Ceylon.  Die  gewöhnlichste 
Verfälschung  des  Zimmet  besteht  darin,  dass  man  ihm  durch  Destillation  mit  Wasser 
einen  Theil  ätherischen  Oeles  entzieht  und  den  Rückstand  nach  dem  Trocknen  als 
ächten  Zimmet  in  den  Handel  bringt. 

Die  meiste  Vanille  kommt  über  Frankreich  in  den  Handel,  1872  wurden  26,587 
Kilogrm.  importirt,  wovon  die  Haelfte  im  Lande  selbst  consumirt  wurde.  Ost -Mexiko 
lieferte  20,000   Kilogrm.  Reunion  17,000  und  Mauritius  3,000  Kilogrm.  Vanille. 

Die  Vanille-Schoten  werden  nicht  vollständig  gereift,  gepflückt,  in  kochendes 
Wasser  getaucht,  getrocknet  und  mit  Cacaoöl  bestrichen.  Als  die  besten  Sorten  gelten 
die  Mexikanischen,  Java  und  Bourbon.  Ein  gewisser  weisser,  krystallinischer  Schnee- 
anflug v.  Vanillin  od.  Vanilinsäure  bezeichnet  ihre  Güte.  Der  aromat.  Theil,  d.  Vanillin,  ist 
ein  Aldehyd.  Wenn  der  ätherische  Auszug  der  Vanille  verdunstet  wird,  der  Rückstand 
in  Wasser  gelöst,  diese  Lösung  mit  saurem  schwefligsaurem  Alkali  versetzt,  so  erhält 
man  die  krystallinische  Aldehydverbindung.  Eisenoxydsalze  färben  Vanillin  blau.  In 
neuerer  Zeit  haben  Tiemann  und  Haarmann  das  Yanillin  künstlich  aus  dem  Cambial- 
safte  der  Coniferen  durch  Oxydation  desselben  dargestellt  und  es  existiren  bereits 
mehrere  Fabriken  zur  Gewinnung  desselben.  Nach  Erfahrungen  ersetzen  10  Grm.  Va- 
nillin vollständig  500  Grm.  feinste  Vanille  von  Bourbon.  Die  Schoten  werden  häufig 
mit  Perubalsam  oder  Benzoeharz  bestrichen,  um  stärkeres  Aromat  zu  bewirken. 

Der  Samenmantel  Arillus  (Muscatblüthe)  ist  im  frischen  Zustande  scharlachroth, 
wird  jedoch  beim  Trocknen  safran-  oder  goldgelb;  er  ist  um  so  ölreicher  u.  besser,  je  trans- 
parenter und  horniger  er  ist.  Man  unterscheidet  zwei  Sorten  von  Bäumen,  nämlich  die 
wilde  und  cultivirte.  Er  kann  zum  Theil  durch  Alkohol  oder  Aether  seines  ätherischen 
Oeles  beraubt  sein.  Der  Muscatnussbaum  ist  auf  den  Molucken,  Antillen  und  in  Neu- 
Guineazu  Hause;  man  unterscheidet  daselbst  wilde  und  cultivirte  Bäume. 

Die  kugelrunden  Nüsse,  im  Gebrauche  als  Weibchen  bezeichnet,  sollen  reicher 
an  Oel  sein  als  die  mehr  länglichen.  Man  taucht  sie  in  Kalkmilch  und  trocknet,  um 
sie  vor  Insecten  (dem  Muscatwurme)  zu  schützen,  der  die  ganze  Ernte  durch  Anbohren 
der  Nüsse  verdirbt.  Die  schlechteren  Sorten  stammen  von  Myristica  fatua  u.  Malaba- 
rica.  Die  zerbrochenen  od.  morschen  Nüsse  werden  in  der  Handelssprache  «Rompen» 
genannt.  In  Marseille  werden  Nüsse  aus  Kleie,  Thon,  Abfall  von  zerbrochenen 
Muskatnüssen  u.  Traganthgummi  künstlich  geformt  und  in  den  Handel  gebracht. 

Die  Nelken  sind  sehr  reich  an  ätherischem  Oel,  welches  aus  einem  Kohlen- 
wasserstoff: CtoHu  und  aus  der  Nelkensäure:  C10H12O4  besteht;  ausserdem  sind  in 
■den  Nelken  das  Caryophyllin ;  CioHihO  bis  3°/o  enthalten,  welches  durch  Schwefel- 
säure schön  roth  gefärbt  wird.  Im  Handel  sind  künstliche  Nelken  zu  Gesichte  ge- 
.kommen,  bestehend  aus  Stärke,  Gummischleim  und  Nelkenöl. 

Gute  Nelken  müssen,  wenn  man  sie  mit  dem  Nagel  stark  drückt,  namentlich 
.am  Knopfe    der  Krone  ihr  aromatisches  Oel  austreten  lassen. 
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Englisches  Gewürz, 
Nelkenpfeffer 

von 
Myrtus  pimenta,  Pimenta 

ofticinalis. 


•gl 

.SP©     1 

i 

•ss 
•sjs 

'S  0 
CO  * 

ls    1 

•3.8 

| 

i 

1 

■5 

12,68  1    4,31  |    3,05  |    8,17  |    2,53      43,801   22,50     2,87 


Galgant 

von  Alpinia  Galanga  und 
officinarum. 


12,87  |    1,19  |    0,34  |    5,15  |    3,05  i  59,05  |  14,53  |    3,82 


Ingwer 

von  Zingiber  officinale. 


13,13  j    6,50  |    1,53  |    4,58  |    1,85  ]  60,72  |    6,14  |    5,55 


Zittwer 

von  CurcumaZedoarialtosc. 


14,85       9,17  |    1,93  |    2,33  |    0,14  |  62,83  |    4,33  |    4,42 


Anis 
von  Pimpinella  Anisura. 


11,42  !  16,31  |    1,91  |    8,36  |    3,89  |  23,96 1  25,23  |    8,91 


KUmmel 
(Carum  Carvi). 


13,23  |  19,43  |    1,74  |  17,30  |    2,14  |  18,20  |  22,41  |    5,55 


Coriander 

(Coriandrum  sativum). 


11,42  |  10,94!    0,25  !  19,13  |    0,10  |  22,86  |  30,62  |    4,68 


Cardamom 

(Elatteria  Cardamom). 
Kapselfrucht  mit  74%  Ker- 
nen und  26°/o  Schalen. 


Kerne  enthalten: 
19,38  |  11,16  |    3,80  |    1,14  |    0,65  |  44,10 1  11,02  |    8,73 


Safran 

(Crocus  Orien- 
talis) 

besteht  aus  ge- 
trockneten Blü- 
thennarben,  Pi- 
stillen 3  bis  5«»' 
l;iiiLT,anileinOber- 
ende  dreimal  ge- 
theilt. 


16,07  j  11,74      0,61   |    3,22  |  15,36  |  44,36  J    4,37  |.  4,47 
Fig.  73. 


Pistillen. 


Senfsamen 

von 
Sinapis  nigra  und  alba. 


5,92    26,28  j  4,78  |  1,27    32,55  ]  13,32  |  1,32  |  16,38 


4,28 


a)  Deutscher  Senf.  Geringe  Zusätze  von  Zünmet, 
Zucker,  Gewürznelken,  Piment,  Wein. 

b)  Englischer  Senf.  Zusätze  von  Weizenmehl, 
Kochsalz  und  Cayenne-Pfeffer. 

c)  Französischer  Senf.  Zusätze  von  Zimmet,  Ge- 
würznelken, Zwiebeln,  Knoblauch,  Thymian,  Majoran, 
Ingwer,  Estragon. 

d)  Russischer  Senf.  Zusätze  von  Weinessig,  Fleisch- 
brühe und  Glycerin  (damit  es  nicht  trocknet). 


Das  Englische  Gewürz,  auch  Jamaika-Pfeffer,  Allspice,  Xeugewürz,  Ammomen  oder 
Piment  (Seineu  Ammomi)  genannt,  sind  die  unreifen,  erbsengrossen  Steinfrüchte  eines 
immergrünen  Myrthenbaumes  auf  Jamaika.  Das  ätherische  Oel  besteht  aus  Nelkensäure 
und  ^einem  Kohlenwasserstoff. 


Der  Gajgant  ist  in  China  und  Ost-Indien  einheimisch.  Die  ächten  Wurzel- 
stöcke werden  in  Europa,  besonders  im  Süden,  durch  "Wurzelstöcke  von  Cyperus  lon- 
gus  und  rotudus:  Erdmandel  substituirt. 

Knollige  Hauptwurzelstöcke  mit  seitlich  entspringenden,  glatt  gedrückten  Neben- 
wurzelstöcken  eines  Baumes  in  Asien  und  Amerika.  Man  unterscheidet  weissen  und 
braunen  Ingwer. 

Der  Zittwer  bildet  ein  Hauptwurzelstock  ringsum  mit  Nebenwurzeln;  nach  Buch- 
holz sind  1,42  °/o  äther.  Oel  3,60  7»  Stärke  4,50°/»  Dextrin  in  denselben  enthalten. 

Das  ätherische  Oel  ist  ein  Gemisch  von  flüssigem  und  festem  Anethol  C10H12O. 
Die  Samen  werden  verfälscht  mit  Fceniculum  und  Conium  maculatum. 

Das  ätherische  Oel  besteht  aus  einem  flüchtigen  Theile,  der  mit  Salzsäure  eine 
krystallyniscke  Verbindung  eingeht,  Carven  genannt  =  CioHie .  2HC1,  und  einem  höher 
siedenden,  sauerstoffhaltigen  Theile,  C'arvol  CioHuO  genannt.    Samen  einer  Spaltfrucht. 

Das  ätherische  Oel  enthält  einen  flüchtigen  Theil:  CisHie .  H2O  und  einen  höher 
siedenden  Theil:  4(CioHiö .  H20). 

Cardamom  enthält  nach  Dumas  und  Peligot  ein  in  Prismen  krystallisirendes 
Stearopten:  C10H16.3H2O.  Cardamom  wird  häutig  vermischt  mit  den  Früchten  von 
Cardamomum  longum  und  rotundum. 

Safran  besitzt  einen  in  Wasser  und  Alkohol  löslichen,  dunkelrothen  Farbstoff, 
das  Saffranin:  C21H20N4,  der  durch  Schwefelsäure  schön  blau,  dann  lila  wird.  Er  wird 
vermischt  mit  geräucherten  Fleischfasern,  den  Griffeln  von  Crocus  vernus  und  sativus, 
werden  durch  Schwefelsäure  grün,  (sind  viel  kürzer  als  echter  Safran),  mit 
Röhrenblumen  von  Carthamus  tinctorius  (haben  eine  einfache,  keine  dreispaltige 
Narbe),  mit  den  Keimpflänzchen  von  Carex,  gefärbt  mit  Safrantinctur.  Diese 
geben  an  Wasser  allen  Farbstoff  ab,  ächter  Safran  nicht;  mit  den  Zungenblumen  von 
Calendula  officinalis  (haben  nur  glatte  Zungeublüthen,  ächter  Safran  hat  röhrenförmige). 
Safranpulver,  das  durch  concentrirte  Schwefelsäure  nicht  blau,  sondern,  geschwärzt 
wird,  ist  als  verfälscht  zu  betrachten.  Die  Fig.  73  stellt  a  der  obere  Theil  des  Griffels 
mit  den  3  Narben  (natürl.  Grösse)  von  Crocus  orientalis  b  u.  c  oberer  Rand  einer  Narbe 
vergrössert,  dar. 


In  den  schwarzen  Senfsamen  sind  enthalten:  myronsaures  Kali  CioHi9KaNS20io 
und  Myrosin;  letzteres  wirkt  bei  Gegenwart  von  warmem  Wasser  wie  ein  Ferment  auf 
ersteres  Salz,  indem  es  dasselbe  in  Zucker,  Kalisulfat  und  Senföl  oder  Rhodanallyl 
CaH5N.CS  zerlegt.  In  den  weissen  Senfsamen  ist  dagegen  das  Sinapin:  C30H44X2S2O10 
enthalten,  das  durch  Myrosin  in  Zucker,  2fach  schwefelsaures  Sinapein  Ci6H2*NOs,H2SO* 
+  2H2O  und  Schwefelcyan-Acrinyl  =  CbHjNSO  zerfällt.  Diesen  schwefligen  Verbindun- 
gen verdankt  der  Senf  seine  Schärfe.  Das  Senföl  wird  künstlich  dargestellt  durch 
Destillation  des  Allyljodürs  mit  Rhodankalium.  Verfälscht  wird  Senfmehl  mit  Lein-, 
Raps-Oelkuchen,  Mehl,  mit  Rübsamenkuchen  (Oelkuchen),  Kartoffelmehl,  Gyps,  Ocker 
Curcuma,  gemeinem  Aekersenf:  Sinapis  arvensis  und  sehr  oft  mit  gemahlenen  Rüb- 
samen. Der  schwarze  Senf  giebt,  kalt  gepresst,  18°/o  bräunlich  gelbes,  fast  geruch- 
loses, fettes  Oel,  das  zum  Brennen  benutzt  wird.  Die  Asche  besteht  im  weissen  Senf.. 
aus:  Kali  10,02  Natron  9,  9,61  Kalk  21,28  Magnesia  11,25  Eisenoxyd  1,45  Phosphor- 
säure 37.41  Schwefelsäure  5,42  Chlor  0,20  Kieselsäure  3,36.  Die  Nachweisung  von  Verfäl- 
schungen geschieht  durch  eine  Bestimmung  d.  Schwefels  od.  noch  sicherer  mikroskopische 
Palm,    Nahrungsmittel.  10 


Das  Wasser. 

1.  Brunnenwasser. 

Es  ist  bekannt,  dass  menschliche  und  thierische  Abfallstoffe  in  allen  Städten 
verworfen  werden,  wodurch  ein  grosser  Theil  derselben  in  den  Boden  dringt,  häufig 
in  grössere  Tiefen  und  denselben  mit  Fäulnissproducten  verunreinigt.  Dazu  kommt  nun, 
dass  Grund-  oder  Regenwasser,  von  höher  gelegenen  Punkten  herabkommend,  in  diese 
Fäulnissschichten  eindringt,  sie  ausspühlt  und  nun  auf  die  Bodenschicht  kommt,  auf 
welcher  sich  die  Brunnen  befinden.  Auf  solche  Weise  wird  dann  das  Brunnenwasser 
verunreinigt.  Dasselbe  zeigt  dann  stets  einen  grossen  Abdampfrückstand  und  ist  dann 
gewöhnlich  reich  an  Calcium-Magnesiumcarbonat,  Calcium-Magnesiumsulfat,  Chlornat- 
rium, Salpeter  und  salpetriger  Säure,  Ammoniak,  Schwefelwasserstoff  und  organischen 
Stoffen.  Nach  Holdeflies  soll  ein  Brunnenwasser,  welches  farblose,  lebende  Pilzalgen, 
wie:  Beggiota  alba,  sowie  Conf  ^rven  enthält,  nicht  benutzt  werden.  Ebenso  ist  Brunnen- 
wasser, welches  Schyzomoceten  enthält,  wie  Bacterien,  Monaden,  Vibrionen,  Spirillen; 
ferner  Entomostracen  und  Anneliden  durchaus  ungeniessbar,  dagegen  bezeich- 
nen grüne  Fadenalgen  und  gewisse  Diatomaceen  ein  Wasser  geniessbar. 

2.  Regenwasser. 

Das  Regenwasser  ist  ebenfalls  nicht  absolut  rein  zu  nennen.  Es  enthält  viel 
atmosphärische  Luft  und  Kohlensäure  absorbirt 

E.  Reichardt  fand  nach  10  Bestimmungen  in  1  Liter  Regenwasser  27,04  CC 
Gesammtmenge  Gas,  5,97  CC  Sauerstoffgas,  16,60  CCC  Stickstoff,  4,47  CC  Kohlensäure. 
Ausserdem  enthält  Regenwasser  Ammoniak,  Amoniumcarbonat,  salpetrige  und  Salpe- 
tersaure, durch  Oxydation  des  Stickstoffs  aus  der  Luft  hervorgegangen;  ferner  Ammo- 
niumnitrat  bei  Gelegenheit  von  heftigem  Donner  und  Blitzen.  Von  organischen  Stoffen 
enthält  das  Regenwasser  Staubtheile  aus  der  Luft,  mechanisch  fortgerissen;  auch  hat 
man  Pflanzenorganismen  der  niedersten  Stufe,  wie  z.  B.  Protococcus  pluvialis  l)  gefun- 
den. In  den  Küstengegenden  und  auf  den  Inseln  ist  das  herabfallende  Regenwasser 
stets  kochsalzhaltig;  auf  dem  Meere  selbst  hat  man  im  Regenwasser  Salzsäure,  Phos- 
phorsäure, ferner  Spuren  von  Jod  und  Brom  nachgewiesen.  In  der  Umgegend  von  Indu- 
strie-Anstalten und  Fabriken  fand  man  im  Regenwasser  Kohle-Partikelchen,  schweflige 
und  Schwefelsäure,  Salzsäure  und  die  bei  der  Fabrikation  sich  verflüchtigenden  Pro- 
ducte,  wie  Blei,  Zink,  Wismuth,  Cadmium,  Antimonoxyd  und  Arsen.  In  der  Umgegend 
von  thätigen  Vulkanen  ist  tranz  schwarzes  R,egenwasser  zu  Gesichte  gekommen,  welches 
Rauchtheilen,  den  feinsten  Kohle-Partickeln  die  Schwärzung  zu  verdanken  hatte.  Im  süd- 
lichen Europa  ist  rothes  Regenwasser  bemerkt  worden,  welches  in  katholischen  Län- 
dern als  bluthaltig  angesehen  wurde,  das  aber  in  Wirklichkeit  eine  Menge  rother  Mo- 
naden enthielt.  Der  Blutschnee,  der  den  ganzen  Sommer  hindurch  auf  den  alten  Schnee- 
feldern der  Gletscherregion  in  schneeerfüllten,  geneigten,  gegen  N.  oder  N.-O.  abfal- 
lenden Schluchten  in  der  Schweiz  sichtbar  ist,  verdankt  seine  Färbung  sehr  kleiner, 
einzelliger  Kügelchen,  welche  jedes  von  einer  dicken,  farblosen  Membran  umgeben 
•werden,  und  je  nach  ihrer  Frische  oder  dem  vorgerückten  Zersetzungszustande  einen 
rothen,  grünen  oder  gelblich  gefärbten  Inhalt  erkennen  lassen.  Beim  Aufthauen  des 
Schnees  strecken  sie  sich  in  die  Länge,  ihre  Gestalt  wird  eine  ovale  und  es  beginnt 
eine  Theilung  und  Vermehrung  dieser  Zellen.  Diese  Zellen  sind  ein  Schneealge  benannt 
«Pleurococcus  nivalis:  Perty  in  Bern  und  auch  Vogt  beschrieben  dieselbe  unter  dem 
Namen  Hysginum.  Im  gelb  gefärbtem  Schnee  hat  Dr.  G.  Haller  in  Bern  Unmassen 
kleiner  Panzermonaden  gefunden.  Als  normal  kann  das  Regenwasser  angesehen  wer- 
den, wenn  es  durchschnittlich  in  1  Liter  0,032  srm  feste  Bestandteile  enthält. 


')  Carrtnther  of  the  Mic:03Cop  S.  235. 
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Das  Regenwasser  dringt  häufig  in  die  Erde  und  gelangt  dabei  in  solche  Schich- 
ten, die  es  nicht  weiter  passiren  lassen.  Hier  sammelt  es  sich  in  grossen  Mengen  an, 
die  Masse  sucht  sich  einen  Ausweg,  bricht  sich  hier  wieder  als 

Bach-,  Fluss  oder  Quellwasser 

durch,    nachdem    es    die    löslichen   Bestandteile   der  Erdschichten,  welche  es  durch 
weichte,  in  möglichst  grosser  Menge  in  sich  aufgenommen  hat. 

Wie  aus  dem  Berichteten  zu  ersehen  ist,  kann  das  Fluss-,  Bach-  oder  Quell- 
wasser von  ganz  verschiedenem  Gehalte  an  Beimengungen  sein,  was  ganz  von  den 
Bodenverhältnissen,  dem  Culturzustande  des  Bodens  bedingt  wird.  Ausserdem  muss  in 
Betracht  gezogen  werden,  dass  den  Flüssen  und  Teichen  durch  Abzugskanäle  aus 
Dörfern,  Städten  und  aus  industriellen  Etablissements  verschiedene  Stoffe  häufig  zuge- 
führt werden,  welche  es  so  verunreinigen  können,  dass  es  an  gewissen  Stellen  ganz 
untauglich  zum  Genüsse  wird.  Nicht  selten  kommt  es  vor,  dass  bei  Viehseuchen  gefal- 
lenes Vieh  in  Flüsse  gelangt;  vor  solchem  Wasser  hat  man  sich  besonders  zu  hüten. 
Wenn  man  dennoch  gezwungen  ist,  das  Wasser  aus  verdächtigen  Flüssen  zu  benutzen, 
so  ist  es  anzurathen,  dasselbe  nicht  an  den  Ufern  zu  schöpfen,  sondern  aus  der  Mitte 
derselben,  oder  wenigstens  60—70  Faden  entfernt  von  den  Ufern,  indem  durch  die 
grössere  Strömung  in  der  Mitte  Miasmen,  Contagien  u.  s.  w.  ehestens  fortgeschafft 
werden.  Zur  Reinigung  des  Flusswassers  im  Grossen  wird  es  zur  Berieselung  angewen- 
det, indem  der  Erdboden  theils  die  Verunreinigung  acceptirt,  theils  faule  Stoffe  oxydirt. 

Das  Quell wasser  kann,  je  nachdem  es  aus  den  verschiedenen  geologischen 
Schichten  entstammt,  verschiedenen  Gehalt  an  Bestandtheilen  haben.  Am  reinsten  und 
zum  Genüsse  am  geeignetsten  ist  das  Wasser  aus  den  ältesten  geologischen  Schichten, 
als  Granit,  Gneis  und  Silur.  Wasser  aus  Kalkschichten  enthält  viel  Gyps.  So  wurde  in 
«iner  Gypsquelle  bei  Jena  in  1  Liter  Wasser  nachgewiesen:  7,66  Milligr.  Kalk  und 
1108,8  Müligr.  Schwefelsäure. 

Das  Wasser  aus  Dolomit-Schichten  enthält  jedoch  verhältnissmässig  am  meisten 
Mineralstoffe. 

Quellwasser  wird  am  allgemeinsten  als  Trinkwasser  bevorzugt. 
Ferd.  Fischer  stellt  folgende  Forderungen  an  ein  gutes  Trinkwasser: 

1)  Das  Wasser  muss  klar,  farblos  und  geruchlos  sein,  es  muss  eine  gewisse  Menge 
Kohlensäure  enthalten,  die  sich  beim  Stehen  des  Wassers  in  der  Wärme  durch 
Perlen  auszeichnet. 

2)  Die  Temperatur  darf  zu  verschiedenen  Jahreszeiten  nur  in  gewissen  Grenzen 
schwanken  (6—10°  C). 

3)  Es  darf  nur  wenig  organische  und  durchaus  keine  Fäulnissproducte  enthalten. 

4)  Es  darf  kein  Ammoniak,  salpetrige  und  Salpetersäure,  keine  grösseren  Mengen 
von  Nitraten,  Sulfaten  und  Chloriden  enthalten. 

5)  Es  darf  nicht  zu  hart  sein,  also  namentlich  keine  zu  grossen  Mengen  Kalk  und 
Magnesia,  sowie  Eisensalze  enthalten. 

6)  Weder  im  frischen  Zustande,  noch  nach  3— ötägigem  Stehen  dürfen  sich  irgend 
welche  Organismen  nachweisen  lassen,  mit  Ausnahme  eines  schwachen  Absatzes 
von  Diatomaceen-Schalen,  welche  sich  als  nicht  schädlich  erwiesen  haben.  Bilden 
sich  dagegen  im  Wasser  die  Saprophyten  (Wasserpilze:  Sphaerotilus  natans, 
Leptotrix,  gestielte  Monaden)  oder  auch  grössere  Infusorien,  so  ist  das  Wasser 
zu  verwerfen.  In  faulendem,  ungeniessbarem  Wasser  finden  sich  Massen  von 
Bacterien,  Vibrionen,  Amöben,  Monaden,  Diatomaceen,  Saprophyten  und  Infu- 
sorien, die  allmählich  eine  Trübung  im  Wasser  bewirken;  eine  solche  Trübung 
kann  jedoch  auch  von  ausgeschiedenem  Eisenoxyd  herrühren.  Von  den  Ga- 
sarten, kann  das  Wasser  auch  Sumpfgas  und  Schwefelwasserstoffgas  enthalten. 

Zur  Reinigung  des  Wassers  existirt  eine  grosse  Anzahl  von  Filtern,  die  sämmt- 
lich  darauf  hinzielen,  Verunreinigungen,  sowohl  organische  als  anorganische,  soviel  a,ls 
möglich  zurückzuhalten,  was  auch  theilweise  durch  dieselben  erreicht  wird.  Indessen 
lassen    sich    verschiedene    Ansteckungsstoffe:    Miasmen,    Contagien,  sowie  verschiedene 
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Gasarten,  manche  Zersetzungsproducte  organischer  Stoffe 
durch  solche  Filter  nicht  zurückhalten. 

Eines  Filters  sei  hier  nur  erwähnt,  welcher  im  letzten 
russisch  -  türkischen  Kriege  bei  der  russischen  Armee  ge- 
braucht wurde  und  sich  seiner  leichten  Herstellung,  sowie 
/der  billigen  Herbeischaffung  zufolge  allgemein  anerkannt 
wurde:  d  ist  ein  Leinwandsäckchen,  in  welchem  sich  ein  Ge- 
misch von  granulirter,  frisch  ausgeglühter  Holzkohle  (Vor- 
zug hat  die  Kohle  von  leichtem,  schwammigem,  saftarmem 
Holze),  Eisenschwamm,  Wolle  und  Salicylsäure  oder  salicyl- 
saures  Natron  befindet.  Das  Säckchen  wird  in  das  Filter 
von  Zink,  oder  besser  von  Eisenblech,  bei  c  hineingezwängt 
und  oben  mit  einem  Leinenstück  zugebunden,  b  dient  als 
Griff,  bei  a  saugt  man  das  Wasser  ein.  Mit  Hilfe  dieses 
Filters  kann  man  unbesorgt  jedes  Bach-,  Brunnen-  oder 
Flusswasser  gemessen.  Ist  der  Inhalt  im  Säckchen  d  abge- 
nutzt, was  gewöhnlich  bei  continuirlichem  Gebrauche  nach 
acht  Tagen  der  Fall  ist,  so  kann  es  von  Neuem  beschickt 
werden. 

Nach  übereingekommener  Annahme  soll  brauchbares 
Trinkwasser  in  1  Liter  nicht  über  nachstehende  Mengen 
fremder  Substanzen  enthalten: 


Fig.  74. 


Nach  F.  Fischer  —  E.  Reichard  —  Kübel  u.  Tiemann  —  Wiener  Gutachten. 
Milligramm  Milligramm  Milligramm  Milligramm 

1)  Abdampf-Rückstand  =  100-500  500  — 

2)  Organische  Stoffe,  d.  h. 
5  Th.  organische  Stoffe 

=  1  Th.  KaMn04 40  10—50  10—50  10—50 

3)  Salpetersäure:  N2O5  ....  27  4                       5—15  4 

4)  Chlor:  Cl 35,5  2—8  20—30  2—8 

5)  Schwefelsäure:  S03 80  2—36  80—100  2—63 

6)  Kalk:  CaO 112  —                      112  — 

7)  Magnesia:  MgO 40  —                       40  — 

8)  Gesammthärte 16,8  18                      16  — 

Nach  Prof.  Reichardt  beträgt  die  Quantität   fester  Bestandtheile  im  Mittel 

a)  in  der  Granitformation    .     .    .     bis  zu  0,024  Gramm  per  Liter 

b)  in  der  Buntsandsteinformation .      »     »    0,230        »  »       » 

c)  in  der  Muschelkalkformation    .      »     »   0,420        »         »      » 

d)  in  der  Gypsformation  ....      »     »    2,365        »  »       » 

Das  Wasser  aus  letzterer  Formation  ist  seines  grossen  Gehaltes  wegen  au 
Gyps  und  Bittersalz  als  Trinkwasser  untauglich. 

Chemische  Verbesserung  von  weichem,  kalkarmem  Trinkwasser. 

Um  weiches,  kalkarmes  Wasser  trinkbar  zumachen,  hat  sich  E.  Thorey  in  St.  Pe- 
tersburg ganz  neuerdings  ein  Verfahren  patentiren  lassen,  welches  darin  besteht,  das  Wasser 
mit  beliebigen  Mengen  v.  Zuckerkalk  zu  versetzen.  Das  Präparat  in  Pistillenform  v.  ver- 
schiedener Grösse,  ist  glasartig  durchsichtig,  gelblich  weiss,  leicht  löslich  in  Wasser 
und  von  delicater  äusserer  Beschaffenheit.  Es  war  anfänglich  für  das  kalkarme  Newa- 
wasser bestimmt,  welches  sich  bekanntlich  von  allen  grösseren  Flüssen  Europa's  durch 
seinen  geringen  Gehalt  an  fixen  Stoffen  und  namentlich  an  Kalksalzen,  auszeichnet; 
doch  wird  es  sich  seiner  Zweckmässigkeit  wegen,  Verbreitung  u.  Anerkennung  auch, 
ausserhalb  der  Grenzen  Russland's  zu  erfreuen  haben.  Es  ist  besonders  wichtig  und 
unersetzlich  bei  der  Kinderpraxis  während  der  Periode  des  Zahnens. 


Das  Eis. 


In  vielen  Fällen  ist  es  erforderlich,  eine  gewisse  Menge  Kälte  zur  Verfügung 
zu  haben  und  das  wird  erreicht  in  der  Gestalt  von  Eis.  Bekanntlich  ist  dasselbe  un- 
umgänglich nothwendig,  um  gewisse  physiologische  und  chemische  Vorgänge  (Zer- 
setzungen) zu  verhindern.  Von  der  grössten  Bedeutung  ist  eine  solche  Kältemenge  für 
Fabriken,  besonders  für  Bierbrauereien,  wo  es  nöthig  ist,  eine  Gähruug  der  Bier- 
würze bei  niederen  Temperaturen  zu  erzielen.  So  wurden  z.  B.  in  der  Brauerei  von 
Dreher  in  Berlin  im  Jahre  1862  —  35  Millionen  Kilo  Eis  verbraucht. 

Für  den  Transport  von  Fleisch  aus  Amerika  und  Australien  in  der  neuesten 
Zeit  ist  ebenfalls  eine  grosse  Kältemenge  erforderlich;  ferner  zur  Abkühlung  von 
Krankenhäusern,  Theatern,  Versammlungsorten  u.  s.  w. 

Nicht  in  allen  Ländern  ist  das  natürliche  Eis  beständig  zur  Hand,  und  nicht 
immer  genügt  gerade  der  aufgespeicherte  Vorrath  für  das  Bedürfniss,  was  in  den 
beiden  letzten  Decennien  Veranlassung  gegeben  hat,  Eis  auf  künstlichem  Wege  im 
Grossen  darzustellen.  Das  Kunsteis  unterscheidet  sich  durch  nichts  weiter  von  Natur- 
eis, als  dass  es  nur  undurchsichtig,  milchig  weiss,  wie  Milchglas  aussehend,  gewonnen 
wird.  In  Schweden  und  Norwegen  bildet  das  Eis  bis  jetzt  einen  Haupthandelsartikel 
zur  Ausfuhr  nach  tropischen  Klimaten,  besonders  nach  Indien  und  China. 

Künstlisches  Eis  kann  auf  verschiedene  Weise  erzeut  werden: 

1)  durch  Auflösen  von  Salzen  (Kältemischungen);  die  Methode  kann  der  Unkosten 
wegen  im  Grossen  keine  Anwendung  finden,  dagegen  mehr  im  Kleinen  für  den 
Haushalt,  sowie  für  wissenschaftliche  und  medicinische  Zwecke; 

2)  durch  Verdunsten  von  Flüssigkeiten; 

3)  durch  Wiederausdehnung  zusammengepresster  Gase. 

1.  Eiserzeugung  durch  Kältemischung  (Auflösen  von  Salzen). 

Ein  Gefäss  mit  Wasser  (am  besten  Metallgefäss)  wird  in  die  Salzlösung  ge- 
stellt, wo  das  Wasser  nach  einigen  Minuten  zu  Eis  gefriert. 

Die  zu  verwendende  Mischung        Erniedrigung 
nach.  Kilo  der  Temperatur 

Salz  Wasser 

A. 

1  Th.  Salmiak-f  4  Th.  gesät.  Salpeterlösung        —  —  13° 


3  Th.Natriumsulfat+2Th.  dünne  Salpeters.  —                    —                      14° 

C. 

6  Theile  Ammoniumsulfat       [  __                                      _1,t.0 

10  Theile  Wasser                      {  10'° 


f 


1  Th.  Ammoniumnitrat  ^  _1fi0 

1  Th.  Wasser 

2  Th.  concentrirte  Salzsäure  I  _                     _                __17 
1  Th.  krystallisirtes  gepulvertes  atri  umsulfat  (                                                     ° 
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5  Th.  Natriumsulfat  +  Mischung  von 
21/!  Th.  Schwefelsäure  +  17*  Th.  Wasser 


Die  zu  verwendende  Mischung       Erniedrigung 
nach  Kilo  der  Temperatur 

Salz  Wasser 


1772 


E. 
2  Theile  Ammoniumchlorat 
2  Theile  Kalinitrat 
10  Theile  Wasser  2,6  4,2  —  26° 

F. 

2  Theile  Ammoniumnitrat 
1  Theil  Ammoniumchlorat 

3  Theile  Wasser  3  3  —  30° 
Eis  od.  Schnee  und  starker  Alkohol  auf           —                     —  —  30° 


3  Theile  Salmiak,  2  Theile  Salpeter 

4  Theile  krystallisirtes  Glaubersalz 

9  Theile  Wasser  2,5  2,5  —  32° 


3  Theile  Schnee  1 

1  Th.  concentrirte  Schwefelsäure,  gemischt  mit  \  —  —  —  32,5° 

1  Theil  Wasser 

8  Theile  Schnee  und  5  Th.  Salzsäure  auf  —  —  —  330 


3  Theile  Schnee 

5  Theile  verdünnte  Salzsäure  —  —  —  330 

K. 

3  Theile  krystallisirtes,  granulirtes  Glaubersalz 

2  Theile  concentrirte  Salzsäure  2,7  1,8  37° 

L. 

4  Th.  krystallis.  Chlorcalcium  CaCl-f6aq) 

6  Theile  Kochsalz  -f  6  Theüe  Wasser  —  —  —450 

M. 

4  Theile  krystallisirtes  Chlorcalcium 

3  Theile  Schnee  —  —  48° 

m. 

1  Theil  Schnee,  1  Th.  verdünnte  Schwefelsäure     —  —  5l<> 


feste  Kohlensäure  und  Aether  —  um  99  bis 100° 


2.  Eiserzeugung  durch  Verdampfen  von  Flüssigkeiten. 

Zum  Betriebe  im  Grossen  verwendet  man  bei  Eiserzeugung'  solche  Flüssigkeiten 
die  1)  bei  billigem  Preise  den  möglichst  niedrigen  Siedepunkt  haben,  so  z.  B.  Aether 
siedet  bei  -f  35°,  das  Anhydrid  der  Schwefelsäure  bei  —8°,  Methyläther  bei  —21° 
Ammoniak  bei  —  33°.  2)  Solche  Flüssigkeiten,  die  beim  Verdampfen  möglichst  viel 
Wärme  aufnehmen,  so  z.  B.  Aether  und   Schwefelsäureanhydrid  binden  90,  Ammoniak 
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500,  "Wasser  583  Wärmegrade  (Calorien)  beim  Uebergange  in  Dampfform.  3)  Solche 
Flüssigkeiten,  die  in  Dampfform  eine  grosse  Löslichkeit  in  einer  billig  zu  beschaffenden 
Flüssigkeit  zeigen,  um  die  Anwendung  einer  Luftpumpe  bei  der  Operation  zu  ver- 
meiden. So  absorbirt  1  Vol.  Wasser  1050  Vol.  Ammoniakgas  bei  0°,  Schwefelsäure 
absorbirt  1060  Vol.   Wasserdampf  bei  0°. 

Zur  Erzeugung  von  Kunsteis  dienen  die  Eismaschinen,  durch  welche  in  ver^ 
hältnissmässig  kurzer  Zeit  und  bei  nicht  übertriebenem  Kostenaufwande  beliebige  Men- 
gen Eis  erzeugt  werden  können.  Es  esistiren  zur  Zeit  mehrere  Systeme  solcher  Eis- 
maschinen, so  z.  B. 


1)  Die  Ammoniak-Eismaschinen  von  Ferd.  Carre  sind  besonders  in  grösseren 
Städten  verbreitet  zur  Erzeugung  des  Eises  im  Grossen;  ihre  Production  kann  in  Bezug 
des  Preises  mit  Natureis  concurriren;  sie  bewirken  eine  Temperaturerniedrigung  von 
50°,  können  in  1  Stunde  80—500  Kilo  Eis  produciren.  Beim  Verbrauche  4von  1  Kilo 
Kohle  werden  4—14  Kilo  Eis  erzeugt.  Auf  100  Kilo  Eis  geht  l/2  Kilo  Ammoniak*ver- 
loren.  Die  Maschinen  kosten  2250—30,000  Mark.  Man  unterscheidet  sie  mit  unter- 
brochenem und  mit  fortdauerndem  Betriebe. 


Eine  höchst  gesättigte,  wässerige  Ammoniaklösung  wird  in  einem  verzinkten, 
schmiedeeisernen  Entwickehingskessel  A  auf  130 — 140°  erwärmt,  das  sich  entwickelnde 
Gas  entweicht  in  ein  ähnliches,  nach  unten  sich  verengendes  Gefäss,  den  Condensator  I, 
wird  dort  durch  das  umgebende  Kühlwasser,  sowie  durch  den  hohen,  von  der  Erwär- 
mung herrührenden  Druck  zu  flüssigem  Ammoniak  verdichtet,  gelangt  durch  den  Re- 
gulator M  in  den  mit  Chlorcalciumlösung  gefüllten  Verdunstungbehälter,  Eisbilder  Q. 
Anstatt  Chlorcalcium  kann  auch  Kochsalz  angewendet  werden,  die  ihres  niedrigen 
Erstarrungspunktes  wegen  als  Mittel  zur  Uebertragung  der  Kälte  auf  das  zu  gefrie- 
rende Wasser  benutzt  werden.  Nachdem  die  grösste  Menge  Ammoniakgas  überge- 
gangen ist,  wird  der  Kessel  vom  Feuer  entfernt  und  in  einen  Kübel  mit  "Wasser  zur 
Abkühlung  gebracht.  Das  vom  Ammoniak  fast  vollständig  befreite  Wasser  in  dem 
nun  abgekühlten  Entwickelungsgefässe  A  zeigt  jetzt  eine  grosse  Begier  wiederum 
Ammoniak  zu  absorbiren,  während  das  verdichtete  Ammoniakgas  bestrebt  ist,  wieder 
in  Gasform  überzugehen.  Dadurch,  dass  nun  das  den  ganzen  Apparat  füllende  Gas 
rasch  vom  Wasser  aufgenommen  wird,  entsteht  ein  Ammoniakgas-verdünnter  Raum,  in 
Folge  dessen  immer  wieder  neue  Vergasung  des  verdichteten  Ammoniaks  stattfindet. 
In  kurzer  Zeit  ist  das  flüchtige  Ammoniak  in  Gasform  übergegangen  und  vom  Wasser 
im  Gefässe  A,  in  dem  es  sich  ursprünglich  befand,  zurückgekehrt,  dabei  entzog  es 
seiner  Umgebung  so  viel  Wärme,  dass  die  mit  Wasser  gefüllten  Blechcylinder  R,  die 
so  in  das  Verdichtungsgefäss  eingesetzt  waren,  dass  sie  das  Gefäss  Q  mit  dem  verdun- 
stenden Ammoniak  rings  umgab,  — um  Eiscylinder  von  40°  C  enthalten. 

2)  Die  Aether-Eismaschinen.  Diebestconstruirten  und  remmmirtesten  sind  die  von 
A.  Siebe  in  London.  Durch  diese  Maschinen  wird  der  Aetheraus  einem  Behälter  dem 
Kälteerzeuger  durch  continuirliche  Wirkung  einer  doppelt  thätigen  Luftpumpe  rasch 
hergeschafft  und  zwar,  um  gleich  wieder  verdichtet  zu  werden,  durch  ein  gekühltes, 
hinreichend  langes  Schlangenrohr  hindurchgesogen  und  in  nun  wieder  flüssiger  Gestalt 
gleich  in  den  Kälteerzeuger  zurückgepresst.  Auf  solche  Weise  wird  in  den  letzten  be- 
ständig die  erforderliche  Temperatur erniedrigung  erzielt.  In  dem  Kälteerzeuger  be- 
findet sich  ein  System  von  Schlangenrühren,  durch  die  eine  Lösung  von  Chlorcalcium 
oder  Kochsalz  beständig  hindurch  und  in  dasjenigen  Gefässe  fliesst,  in  welchem  Eis  ge- 
bildet werden  soll.  Gewöhnlich  wird  das  Wasser  in  länglich  viereckigen  Metallkästen 
in  die  Eisbilder  gehängt  und  wird  nach  der  Eisbildung  durch  neues  erzetzt.  Im  Durch- 
schnitt liefern  diese  Maschinen  auf  1  Kilo  Kohle  4—5  Kilo  Eis. 

Die  Methyläther-Eismaschinen  nach  Tellier  sind  besonders  für  medicinische 
Zwecke  geeignet,  wo  es  sich  darum  handelt,  rasch  und  ohne  viele  Umstände  Eis  zu  be- 
schaffen. Dazu  existiren  kleine  gusseiserne,  mit  einem  Hahn  versehene  Gefässe,  die 
durch  10  Atmosphärendruck  mit  comprimirtem  Methyläther  angefüllt  werden.  Sie 
werden  in  AVasser  gestellt  und  der  Hahn  geöffnet,  wodurch  der  flüssige  Methyläther 
als  Gas  entweicht,  dabei  wird  so  viel  Kälte  erzeugt,  dass  das  Wasser  gefriert.  Die 
ganze  Procedur  dauert  10  Minuten. 

3)  Die  Wasser-Eismaschinen,  ebenfalls  eine  französische  Erfindung  von  Edmund 
Carre,  1867  auf  der  Weltausstellung  mit  der  Medaille  gekrönt.  Der  Apparat  ist  der 
einfachste:  ein  Bleicylinder,  von  innen  mit  einer  Antimonschicht  ausgelegt,  halb  mit 
Schwefelsäure  (von  66  Grade)  gefüllt,  steht  mit  einem  Gefässe  (Caraffe),  welches  das 
zu  gefrierende  Wasser  enthält  und  zugleich  mit  einer  Luftpumpe  in  Verbindung.  Durch 
Auspumpen,  Evacuiren  aus  der  Caraffe  und  Absorbiren  des  Wasserdampfes  mittelst 
Schwefelsäure  wird  solch  eine  Kälte  erzeugt,  dass  das  Wasser  in  der  Caraffe  zu  Eis 
gefriert.  In  Folge  Absorption  des  Wasserdampfes  durch  die  Schwefelsäure  erhitzt  sich 
der  Bleicylinder  stark  und  kann  durch  Chlorcalcium-Lösung  abgekühlt  werden.  Diese 
Maschinen  haben  sich  besonders  Eingang  verschafft  in  Krankenhäuser,  Gasthäuser  und 
in  den  gewöhlichen  Haushalt.  Die  Unkosten  sind  geringer  als  bei  allen  anderen  Ma- 
schinen dieser  Art,  1  Kilo  Kohle  giebt  eine  Ausbeute  von  17  Kilo  Eis.  Bei  kleineren 
Apparaten  werden  durch  eine  Füllung  mit  Schwefelsäure  12 — 15  Caraffen  Wasser  zu 
Eis  umgewandelt,  bei  grösseren  35—40  Caraffen,  bei  noch  grösseren  40 — 45  Caraffen; 
bei  den  grössten  dient  die  Säure  für  eine  ganze  Saison.  Die  Apparate  kosten  200  bis 
1400  Francs,  zu  haben  bei  E.  Carre,  24  rue  d'Assas,  in  Paris,  und  in  Deutschland 
bei  Engel  und  Lesemeister  in  Cöln. 

4)  Luft-Eismaschinen  nach  Wiadhausen.  Durch  diesen  Apparat  wird  Luft  mit 
2 — 4  Atmosphärendruck    verdichtet   und    die  durch  die  Verdichtung  ^rhitzte  Luft  auf 
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-f-  30°  C  abgekühlt.  Bei  ihrer  "Wiederausdehnung  auf  eine  Atmosphäre  erzeugt  sie  eine 
Temperatur  von  25 — 70°  C.  Bei  der  Maschine  von  Windhausen  wird  die  Luft  in  einem, 
dem  Dampfmaschinen-Cylinder  ähnlichen  Behälter  mitttelst  Kolben  unter  Abkühlung 
verdichtet,  dann  in  den  Eiserzeuger  gepresst  und  darauf  zur  Beschleunigung  der  Aus- 
dehnung aus  diesem  wieder  fortgesogen.  In  der  Regel  findet  durch  dieselbe  Pnmpe  in 
.  demselben  Cylinder  gleichzeitig  auf  der  einen  Seite  Verdichtung  der  Luft  und  Pressung 
nach  dem  Eiserzeuger  hin,  auf  der  anderen  Ausdehnung,  d.  h.  Ansaugen  der  sich 
wieder  ausdehnenden  Luft  von  dem  Eiserzeuger  her,  statt.  Diese  Maschinen  sind  be- 
sonders geeignet  zur  Erzeugung  kalter  Luft  In  Krankenhäusern,  Theatern,  Versamm- 
lungsorten, für  Bierlagerkeller,  "Weinkeller,  Spiritusfabriken  u.  s.  w.  Ausserdem  hat 
sich  die  kalte  Luft  bewährt  an  Stelle  von  Eis,  wo  es  erforderlich  ist  trockene  Kälte 
zu  haben,  weil  eine  feuchte  Atmosphäre,  durch  Eis  erzeugt,  Schimmelbildung  unterstützt. 

^ehrlich  &  Comp,  in  Frankfurt  a.  M.  liefern  Maschinen  mit  40  Pferdekräften, 
die  in  einer  Stunde  2500  CCtm.  Luft  von  30—40°  liefern  und  kosten  66000  Mark;  sie 
verbrauchen  beim  Betriebe  keine  besonderen  Stoffe.  Beim  Aufspeichern  von  Eis  zum 
Sommer-Vorrathe  ist  es  anzurathen,  dasselbe  bei  möglichst  niedriger  Temperatur  zu 
sammeln;  denn  je  kälter  es  ist,  desto  schlechter  leitet  es  die  Wärme,  und  da  beim 
Oeffhen  solcher  Vorraths-Bäume  die  eintretende  wärmere  Luft  das  Eis  nicht  zum 
Schmelzen  bringt.  Man  lagert  das  Eis  am  besten  in  trockenen  Erdschichten,  aber  nicht 
in  feuchten  Kellern.  Ausserdem  ist  darauf  zu  achten,  dass  das  Eis  mit  ruhenden  Luft- 
schichten und  mit  schlecht  wärmeleitenden  Stoffen,  als  da  sind:  Sägespähne,  Kohle, 
Torf,  Spreu,  Thon  umgeben  sind. 


Die  Mineralwässer. 


Sie  besitzen  einen  grösseren,  durch  Geschmack  schon  leicht  erkennbaren  Gehalt 
an  mineralischen  Stoffen  und  -werden  meistens  zu  Heilzwecken  benutzt.  An  Gasen  ent- 
halten sie  Sauer-,  Stick-  und  Schwefelwasserstoff,  Koklenoxydsulfid  und  Kohlensäure, 
letztere  häufig  in  grösserer  Menge. 

Man  theilt  die  Mineralwässer  ein  in: 

1)  Alkalische  Mineralwässer  (Natropegae) ,  enthalten  vorzugsweise  Natroncarbonat 
und  Kohlensäure,  ausserdem  Calcium-  und  Magnesiumcarbonat,  Natriumsulfat 
und  Chlornatrium. 

2)  Glaubersalzwässer,  enthalten  neben  Natriumsulfat  auch  Carbonat. 

3)  Eisenwässer  (Chalybopegae)  mit  einem  Gehalte  an  Eisensalzen,  meist  zweifach 
kohlensaurem  Oxydul,  von  nicht  weniger  als  0,06  Grm.  im  Liter,  dann  auch 
als  Oxydulsulfat. 

4)  Kochsalzwässer  (Halopegae)  mit  vorherrschendem  Gehalte  an  Kochsalz  und 
anderen  Chloriden,  enthalten  dabei  in  untergeordneter  Weise  Alkalisulfate, 
Erdsalze,  Erdalkalicarbonate  und  Eisenoxydul-Carbonat  in  Kohlensäure  gelöst. 

5)  Jod-  und  Bromwässer,  enthalten  hauptsächlich  diese  beiden  Haloide  nebst  an- 
deren Salzen  in  untergeordneter  Weise,  wie  bei  4)  angegeben;  sie  dienen  be- 
sonders für  Heilzwecke. 

6)  Bitterwässer  (Picropegae) ,   enthalten  vorherrschend  Natrium-  und  Magnesium- 
sulfat.;to  g 

7)  Schwefelwässer  (Tlieiopegae) ,  riechen  stark  nach  diesem  Gase  (faulen  Eiern) 
und  enthalten  vorherrschend  Metallsulfide  gelöst;  sie  dienen  meistens  zu  Bädern. 

8)  Erdige  oder  kalkhaltige  Mineralwässer,  enthalten  vorwiegend  Kalkcarbonat,  Sulfat 
und  Chlorcalcium. 

9)  Erdige  Mineralwässer  mit  bedeutendem  Gehalt  an  Schwefelwasserstoff. 

10)  Indifferente  Thermen.  Wildbäder  (Acratothermen)  sind  arm  an  festen  und  gas- 
förmigen Bestandtheilen,  nur  Stickgas  entwickelt  sich  aus  den  meisten  in  be- 
deutenderer Menge;  sie  wirken  hauptsächlich  durch  ihre  hohe  Temperatur. 

11)  Die  Erfrischungs-  oder  Luxuswässer,  als  da  sind:  «Selterser,  Soda,  kohlensaures 
Wasser,  moussirende  Limonade«.  Sie  erfordern  keine  genau  bestimmte  Zusam- 
mensetzung, sondern  nur  einen  reinen,  angenehmen,  nicht  zu  salzigen  Ge- 
schmack und  bedeutenden  Gehalt  an  Kohlensäure.  Sie  enthalten  gewöhnlich 
in  1000  Th.  reinem,  geruchlosem,  gutem  frischem  Wasser  1,5  Th.  trockenes 
Natroncarbonat;  Selterser  enthält  ausserdem  noch  Spuren  Kochsalz. 

Zur  Bereitung  schäumender  Getränke  im  Kleinen  dienen  die  Gaskrüge,  starke 
Flaschen  aus  Steingut  mit  Syphon-Verschluss  und  einer  horizontalen,  fein  durchlöcherten 
Querwand,  die  eine  kleine  Kammer  am  Boden  der  Flasche  gegen  den  übrigen  Raum 
derselben  begrenzt.  Zu  dieser  Kammer  führt  eine  seitliche  Oeffnung  mit  Schrauben- 
verschluss.  Man  füllt  die  obere  Kammer  der  Flasche  bis  auf  einen  kleinen  Raum  mit 
Wasser,  giebt  auf  je  500  Grm.  des  letzteren  10  Grm.  krystallisirte  Citronen-,  Wein-, 
Aepfel-  oder  Traubensäure,  8,75  Grm.  Natronbicarbonat  in  Stücken  und  125  Grm. 
Wasser  in  die  untere  Kammer  und  lässt  die  Flasche,  unter  zeitweiliger  Bewegung, 
stehen.  Die  Brausepulvermischung  zersetzt  sich  allmählich  und  die  dabei  entwickelte 
Kohlensäure  löst  sich  in  dem  Wasser.  Füllt  man  nun  statt  des  Wassers  eine  gewöhn- 
liche Limonade  in  die  Flasche,  so  erhält  man  eine  Brauselimonade  (Limonade  gazeuse^ 
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Das  Kochsalz  (Chlornatriimi) 

ist  in  der  Natur  in  fester  Form  als  «Stein-,  Steppen-,  "Wüsten-  oder  Erclsalz»  enthalten, 
im  gelösten  Zustande  dagegen  in  unberechenbarer  Menge  im  Meerwasser,  in  Salzseen, 
in  Salz-  oder  Soolquellen. 

Das  Salz  ist  eins  der  wichtigsten  Stoffe  für  das  Menschengeschlecht  und  von 
allen  mineralischen  Stoffen  ist  es  im  thierischen  Organismus  am  meisten  verbreitet. 
Seine  Menge  im  Blute  ist  eine  ziemlich  constante  und  von  dem  Salzgehalte  der  ein- 
genommenen Nahrung  unabhängig;  es  findet  sich  aber  hauptsächlich  in  der  Blutflüs- 
sigkeit und  nur  spurenweise  in  den  Blutkörperchen.  Besonders  reich  an  Salz  sind 
«Speichel,  Magensaft,  Schleim,  Eiter  entzündliche  Exsudate,  und  Traehnen  beim 
Weinen.  Alles  Salz  stammt  aus  der  Nahrung  und  tritt  aus  dem  Organismus  mit  dem 
gelassenen  Harn,  den  Excrementen,  Mund-  und  Nasenschleim,  Schweiss  und  Traehnen. 

Ein  erwachsener  normaler  Mensch  bedarf  jährlich  7,75  Kilogrm.  Salz  und  schei- 
det täglich  durch  den  Harn  11,9  Grm.  desselben  aus;  ein  Theü  des  Salzes  wird  aber 
im  menschlichen  Organismus  chemisch  umgewandelt  (zersetzt),  indem  es  das  Material 
zur  Bildung  der  Salzsäure  liefert,  die  in  Verbindung  mit  Pepsin  die  Verdauung  beför- 
dernde Flüssigkeit  bildet,  während  ein  anderer  Theil  des  Salzes  das  Natron  der  Galle 
liefert. 

Das  Salz  wirkt  im  Körper  zunächst  durch  seinen  bedeutenden  Einfluss  auf  die 
Diffusionsvorgänge;  es  bedingt  besonders  die  Bewegung  der  Flüssigkeitsmassen  im  Or- 
ganismus, —  es  befördert  im  hohen  Grade  die  Verdauung. 

Unter  den  Thieren  zeigen  nur  die  Pflanzenfresser  ein  Bedürfniss  nach  Salz,  nicht 
aber  die  Fleischfresser. 

Die  Salzproduction  in  Europa  beträgt  jährlich  bis  100  Millionen  Centner. 

Reinigung  des  gewöhnlichen  Salzes.  Salzlösung  wird  mit  reiner  Salzsäure 
(7z — 1%)  stark  erhitzt,  darauf  mit  reiner  Soda  die  Säure  neutralisirt,  die  Flüssigkeit 
filtrirt,  über  freiem  Feuer  verdampft  und  zu  Ende  der  Operation,  unter  öfterem  Um- 
rühren, freie  Salzsäure  zugemischt  und  dann  zur  Trockene  verdampft.  Auf  diese  Weise 
erhält  man  aus  dem  unreinsten  Salze  ein  feines,  weisses,  reines  Tischsalz. 


Verwendung  der  Salicylsänre  zur  Conservirung 
von  Nahrungsmitteln  und  Genussniitteln. 


Die  Anwendung  der  Salicylsäure  zu  diesem  Zwecke  beruht  auf  ihrer  gährungs- 
und  fäulnisshemmenden  Eigenschaft.  Anstatt  Salicylsäure  kann  auch  Sahcylsaures 
Natron  zu  diesem  Zwecke  verwendet  werden. 

1.  Conservirung  von  Fleisch. 

Nach  Professor  Kolbe  in  Leipzig  und  Professor  Neubauer  in  Wiesbaden  wird 
Fleisch  in  einer  Lösung  von  1  Th.  Säure  in  300  Th.  Wasser  je  nach  der  Quantität 
des  Fleisches  10  Minuten  bis  1  Stunde  lang  stehen  gelassen,  dann  herausgenommen 
und  an  freier  Luft  getrocknet.  Auf  diese  Weise  behandelt,  erhält  sich  Fleisch  selbst 
Monate  lang  frisch,  erzeugt  keinen  fremden  Geruch,  Geschmack  oder  Schimmelbildung 
und  liefert  nach  dem  Kochen  einen  guten  Bouillon. 

2.    Conservirung  von  Würsten. 

Ganz  dasselbe  Verfahren  wird  auch  zur  Conservirung  von  Würsten  angewendet, 
und  wenn  man  die  Wurstmassen  mit  der  Säure  behandelt,  so  wird  die  nicht  selten  vor- 
kommende Bildung  von  Wurstgift  verhindert.  Besonderen  Werth  hat  diese  Conservi- 
rung zur  Verproviantirung  von  Truppenmassen.  Es  geht  bei  dieser  Behandlungsweise 
eine  nahmhafte  Farbenveränderung  vor,  indem  das  Roth  des  frischen  Fleisches  in  das 
Graue  des  gesottenen  übergeht. 

3.  Conservirung  von  Brod. 

Ebenso  wichtig  für  militairische  Zwecke  ist  die  Behandlung  des  Brotes  mit 
Salicylsäure,  um  dasselbe  besonders  vor  Schimmelbildung  zu  schützen.  Nach  Professor 
Kolbe  muss  zu  diesem  Zwecke  gepulverte  Säure  in  den  rohen  Teig  eingeknetet  und 
ausserdem  das  fertig  gebackene  Brot  mit  einer  Lösung  der  Säure  bestrichen  werden. 
Auf  solche  Weise  zubereitetes  Brot  (1  Th.  Säure  auf  600—1000  Th.  Brotteig)  wider- 
steht viele  Wochen  lang  der  Schimmelbildung,  ohne  irgendwie  an  seinem  Wohlge- 
schmäcke zu  verlieren. 

4.  Conservirung  von  Eiern. 

Zu  diesem  Zwecke  wird  1  Th.  Säure  in  200  Th.  Wasser  gelöst.  In  dieser  Lö- 
sung lässt  man  die  Eier  V4  Stunde  lang  liegen,  trocknet  sie  an  der  Luft  und  legt  sie 
dann  auf  durchlöcherte  Bretter.  Bei  der  Versendung  von  Eiern  ist  zu  berücksichtigen, 
dass  sie  in  Spreu  verpackt  sich  nicht  lange  halten,  auch  wenn  sie  vorher  mit  Salicyl- 
säure behandelt  worden  waren. 

5.  Conservirung  von  Butter. 

Zu  diesem  Zwecke  knetet  man  die  Butter  mit  fein  gepulverter  Salicylsäure  (1  srm 
Säure  auf  1  *sr  Butter)  innig  zusammen,  packt  die  Butter  in  leinene  Tücher,  welche 
vorher  in  kalt  gesättigter  Säure  gelegen  haben,  oder  man  legt  die  frische,  umgesalzene 
Butter  in  ein  Thon-  oder  Holzgefäss  und  übergiest  diese  mit  kalt  gesättigter  Lösung 
von  Salicylsäure.  Auf  diese  Weise  behandelte  Butter  hält  sich  noch  nach  einem  Monate 
friseh  und  unverändert. 
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6.  Conservirung  von  Milch. 

1  Th.  fein  gepulverte  Salicylsäure  wird  in  1000  Th.  Milch  gestreut  und  mit  der- 
selben tüchtig  verrührt.  Indessen  ist  hier  zu  berücksichtigen,  das  Metallgefässe  nicht 
zu  diesem  Zwecke  angewendet  werden  können,  weil  sich  die  Salicylsäure  mit  dem 
Metalle  verbindet  und  dadurch  ihre  Wirkungsweise  verliert.  —  Versuche  in  den  Molke- 
reien und  Käsereien  zu  Lodi  in  der  Lombardei  haben  ergeben,  dass  die  mit  Salicyl- 
säure versetzte  Milch  bei  15—20°  C  36  Stunden  später  gerinnt  als  frische. 

Von  allen  Conservirungs-Mitteln  für  Milch  eignet  sich  am  besten  2  Grm.  Bor- 
säure zu  1  Liter  Milch,  da  selbige  unschädlich  ist,  während  Salicylsäure  der  Milch 
einen  süssen  Geschmack  ertheilt. 

7.  Conservirung  von  eingemachten  Früchten,    Gurken,    Bohnen,  Pilzen  u.  s.  w. 

Als  zweckentsprechend  hat  sich  hierzu  erwiesen,  dass  man  1  grm  Säure  auf  1  *gr 
des  zu  conservirenden  Objects  gehörig  vermischt.  Obenauf  streut  man  eine  kleine  Prise 
Salicylsäure  und  bedeckt  das  Eingemachte  mit  Leinwand,  welche  in  einer  gesättigten 
Lösung  von  Salicylsäure  gelegen  hatte.  Auf  diese  Weise  wird  Gährung  und  Schimmel- 
bildung verhindert,  das  specifische  Aromat  und  der  frische  Wohlgeschmack  des  Ein- 
gemachten erhalten. 

8.  Conservirung  von  Wein. 

Zu  diesem  Zwecke  wird  1  Th.  Säure  in  2—3000  Th.  Wein  geschüttet  und 
darauf  anhaltend  das  Ganze  geschüttelt.  Zusatz  von  Salicylsäure  zum  Weine  macht 
denselben  haltbarer,  verhütet  verschiedene  Weinkrankheiten,  als  das  Schaal-,  Kahmig- 
und  Sauerwerden.  Besonders  hat  sich  diese  Art  der  Conservirung  für  Lager-  und 
Exportweine  bewährt,  indem  dieselben  durch  die  längere  Lagerung  im  nicht  conser- 
virten  Zustande  immer  etwas  Noth  leiden;  besonders  wird  das  feine  Aromat  der  Weine 
durch  Zusatz  von  Salicylsäure  unverändert  erhalten.  Geschmack  verändert  sich  erfah- 
rungsgemäss  ebenfalls  nicht.  —  Ebenso  wie  schon  fertiger  Wein  kann  auch  der  frische 
Most  der  Trauben  auf  diese  Weise  conservirt  werden. 

9.  Conservirung  von  Bier. 

1  Th.  Säure  auf  2—4000  Th.  Bier  ist  für  Exportbier  geradezu  nothwendig, 
indem  dadurch  Pilz-  und  Schimmelbildung,  sowie  auch  das  Kahmen-  und  Trübewerden 
des  Bieres  verhindert  werden.  Ganz  dasselbe  gilt  auch  bei  Conservirung  von  Flaschenbier. 

10.  Conservirung  von  Trinkwasser. 

Auf  Seereisen  und  Caravanenzügen  hat  sich  Zusatz,  von  Salicylsäure  zum  Wasser 
ganz  vortrefflich  bewährt,  indem  dadurch  dasselbe  längere  Zeit  hindurch  sich  frisch 
erhält,  ausserdem  Schimmelbildung  und  das  sogenannte  Fauligwerden  des  Wassers, 
welche  besonders  durch  die  in  denselben  enthaltenen  organischen  Beimengungen  be- 
dingt sind,  verhindert  werden.  Man  wendet  zu  diesem  Zwecke  1  Th.  Salicylsäure  auf 
5—10,000  Th.  Wasser  an. 


Der  Verdauungsprocess  und  die  übrigen  Vor- 
gänge mit  der  menschlichen  Nahrung  im 
Organismus. 

Das  Nahrungsmaterial,  das  erforderlich  ist  zur  Erhaltung  sämmtlicher  Vor- 
gänge im  Organismus,  so  wie  zum  Gedeihen  desselben,  lässt  sich  in  2  Hauptgruppen  1 
theüen,  nämlich:  1)  in  plastische  Nahrungsstoffe,  oder  Blut-  und  Fleischbildner,  d.  h. 
Proteinhaltende  Stoffe,  aus  denen  sich  nach  der  Verdauung  direct  Blut  und  Fleisch 
bilden,  wie  z.  B.  Milch,  Eier,  Käse,  Fleisch  u.  s.  w.  und  2)  in  Eespirationsstoffe,  d.  h. 
solche  Stoffe,  welche  die  Respiration,  das  Athmen  unterhalten  und  daher  theilweise 
die  plastische  Nahrung  ersetzen  können,  zu  ihnen  gehören  die  sogenanten  Kohle- 
hydrate, als  da  sind:  Stärke,  Zucker,  Fette  u.  s.  w. 

Die  Nahrung,  bevor  sie  in  den  Magen  gelangt  und  nach  der  Verdauung  in  das 
Blut  übergeht,  assimilirt  wird,  erleidet  bedeutende  Veränderungen  durch  die  verschie- 
denen Secrete  der  inneren  Organe  des  Menschen. 

Diese  Secrete  sind  nun  folgende: 

A)  Der  Speichel. 

Wird  von  den  Speicheldrüsen  des  Mundes  ausgeschieden,  er  zeigt  alkalische  Re- 
action  und  hat  ein  spec.  G-ew.  von  1,004. 

Nach  Frerichs,  Simon,  Moleschott  und  Berzelius  enthält  der  Speichel. 

Wasser 99,199% 

Ptyalin  oder  Speichelstoff  .    .      0,250°/o 

Schleim 0,164 

Schwefelcyankalium  ....      0,007 

Alkalichlorid 0,103 

Sonstige  Salze 0,258 

Die  Absonderung  des  Speichels  ist  je  nach  der  Beschaffenheit  der  Nahrung  von 
verschiedener    Menge,  —  so    scheidet    ein   normaler    Mann  bei  eiweissreicher  Kost  in 
24  Stunden  773  Grm.,  bei  gemischter  Kost  dagegen  476  Grm.  Speichel  aus. 
Die  Wirkung  des  Speichels  auf  die  Nahrung  ist  eine  vielfache: 

1)  Gewisse  Gruppen  von  Nahrungstoffen  werden  durch  den  Speichel  vollständig 
gelöst. 

2)  Andere  Stoffe  werden  durch  den  Speichel  nur  erweicht  oder  mehr  verflüs- 
sigt, und  dadurch  werden  die  Stoffe  beim  Kauen  in  eine  mehr  lockere  oder  schaumige 
Beschaffenheit  umgewandelt,  wodurch  denselben  athmosphärische  Luft  beigement  wird, 
die  manche  chemische  Vorgänge  im  Magen  und  Darme  begünstigt. 

3)  Bezweckt  das  Vermischen  des  Speichels  mit  der  Nahrung  ein  leichteres  Ver- 
schlucken und  Hinableiten  derselben  in  den  Magen. 

4)  Die  wichtigste  Wirkung  des  Speichels  wird  jedoch  durch  das  Ferment  Ptyalin 
bewirkt,  das  chemisch  dem  Albumin  am  ähnlichsten  ist  und  mit  Alkali  verbunden  im 
Speichel  vorkommt.  Die  fermentirende  Wirkung  des  Ptyalin  besteht  darin,  dass  es 
durch  seine  blosse  Gegenwart  gewisse  Umsetzungen  organischer  Stoffe  in  der  Nahrung 
bewirkt,  wobei  dieselben,  wie  es  bei  allen  Fermentwirkungen  geschieht,  die  Elemente 
des  Wassers  aufnimmt.  Indem  durch  Anwesenheit  des  Ptyalin  Stärke  unter  Aufnahme, 
von  Wasser:  H2O  in  Dextrin  und  Traubenzucker  umgewandelt  wird.  Diese  Eigenschaft 
hat  das  Ptyalin  mit  der  Diastase  gemein;  ersteres  wirkt  jedoch  schon  bei  30 — 40°  C, 
letzteres  dagegen  bei  60°  C.  Nicht  alle  Kohlenhydrate  werden  mit  gleicher  Leichtig- 
keit und  in  gleicher  Zeit  in  Zucker  umgewandelt,  so  fand  A.  Dobroslavin,  dass  Kar- 
toffelstärke leichter  und  in  kürzerer  Zeit  durch  Speichel  in  Zucker  umgewandelt  wird 
als  Weizen-  Reis-  oder  Maisstärke. 

Nach  J  .  Munk  kommt  im  Menschenspeichel  noch  ein  anderes  Ferment  vor,  das 
auch  Fibrinstoffe  zu  verdauen  im  Stande  ist. 
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B)  Der  Magensaft. 

Nach  dem  die  Nahrung  im  Munde  durch  Zerkauen  und  Verspeicheln  die  gehö- 
rige Bearbeitung  erlitten,  kommt  sie  in  den  Magen,  wo  sie  abermals  durch  Secrete 
verändert  wird.  Das  geschieht  durch  das  Secret  der  Schleimdrüsen,  welches  schwach 
alkalisch  reagirt  und  durch  das  Secret  der  Labdrüsen,  das  stark  sauer  reagirt. 

Diese  sauere  Reaction  ist  bedingt  durch  freie  Salzsäure,  der  in  vielen  Fällen 
Milch-  und  Buttersäure  beigemischt  ist.  Ausser  dieser  Säuren  wirkt  auch  das  Stick- 
stoff-Ferment, (Pepsins,  das  aus  dem  Albumin  des  Blutes  gebildet  und  im  Magen 
secernirt  wird,  —  verdauend  auf  die  Nahrung.  Die  Menge  des  Magensaftes,  die  täglich 
vom  Menschen  ausgeschieden  wird  beträgt  nach  Vierordt  */to  nach  I.  Moleschott  sogar 
1jt  vom  Gewichte  des  Körpers. 

Der  Magensaft  einer  35  jäbrigen  Bäuerin,  der  eine  Magenfistel  angelegt  warr 
um  den  Saft  zu  gewinnen,  hatte  nach  C.  Schmidt  folgende  Zusammensetzung. 

:• 99,440% 

Pepsin  -f  etwas  Ammoniak     .  0,319 

Salzsäure 0,020 

Natriumchlorid 0,140 

Kaliuim-hlurid 0,066 

Caldnmchlorid u,ooü 

Erden,   Eisenoxyd,    Phosphor- 
säure       0,012 


Nach  Ch.  Richet  kommt  im  Mittel  0,17°/» 
(0,05— 0,32°/o)  Säure  als  Salzsäure  berech- 
net im  Magensafte  vor.  Das  Pepsin  ist  in 
Wasser  leicht  in  Alcohol  und  Aether  aber 
unlöslich.  Durch  Gerbsäure  wird  es  aus  sei- 
ner wässerigen  Lösung  gefaellt. 


a)  In  erster  Reihe  besteht  die  Wirkung  des  Magensaftes  darin,  die  dem  Magen 
zuireführten  Stoffe*  in  Lösung  zu  bringen  z.  B.  von  Kohlenhydraten,  Gummi.  Dextrin,. 
Starke,  Zucker  u.  s.  w.;  ferner  die  im  Wasser  unlöslichen  Salze  z.  B.  Kalk,  Magnesia,. 

ebenfalls  in  Losung  zu  bringen. 

b)  Das  w  nnögen  des  Magensaftes  besteht  jedoch  darin,  Proteinstoffe 
Albuminate,  Leim,  Glycogen  in  Peptone  umzuwandeln.  Diese  unterscheiden  sich  von 
ibrer  Muttersubstanz  dadurch,  dass  sie  sauer  reagiren,  in  Wasser  leicht  löslich,  daher 
gut  resurliir-  und  assimilbar  sind;  sie  werden  weder  durch  Säuren  oder  Salze  noch 
durch  Hitze  cuau'ulirt  oder  gefaellt. 

c)  Nach  K.  Herth  besteht  die  Wirkung  des  Magen-  und  Pankreas-Fermentes- 
darin,  die  mit  grosseren  Atomcomplexen  auftretenden  Albumin-Moleküle  in  mehrere 
Pepton-Molekule  von  geringerem  Atumcomplex  zerfallen  zu  lassen,  in  dem  letztere 
'la!f  d  e  Elemente  d<  3  Wa  r^  aufnehmen.  Denn  nach  Fr.  Hopper-Seyler,  Würtz, 
Fr.  Hofmeister,  Henninger  lässt  sich  durch  Mittel,  welche  Wasser  entziehen  z.  B. 
durch  Essigsäure-Anhydrid:  CiEUO  aus  dem  Pepton  ein  Alhuminat   gewinnen,  das  dem. 

um  ahnlich  ist.  Das  Pepsinchlorid  wirkt  bei  der  Verdauung  in  der  Weise,  dass 
Lzsaure  abgiebt  zur  Verdauung  der  Proteinstoffe,  wobei  das  dabei  frei  werdende 
Pepsin  sich  wieder  mit  anderen  Mengen  Salzsäure  verbindet,  dann  dieselbe  abermals 
abgiebt  um  den  Vcrdauun^sprocess  zu  befördern,  und  so  fort.  Daher  auch  die  That- 
sache  erklärbar,  dass  mit  verhältnissmässig  geringen  Mengen  Pepsinchlorid  grosse 
Mengen  Eiweisstoffe  in  Peptone  umgewandelt  werden  können. 

d)  Stärke,  Cellulose,  Fette  u.  s.  w.  werden  durch  den  Magensaft  nicht  verän- 
dert, sie  werden  erst  durch  die  Darmsäuren  in  eine  lösliche,  d.  h.  resorbirbare  Form 
umgewandelt. 


C)  Die  Galle. 


Ist  ein  Secret  der  Leber,  sie  reagirt  entweder  neutral  oder  schwach  sauer, 
hat  ein  sp.  Gew.  von  1,020—1,030,  ergiesst  sich  im  oberen  Theile  des  Dünndarms  und 
besteht  aus  der 

Taurocholsäure:  CsjIL.NSiOu 


Glycocholsäure :  C^HwNOia 


beide  sind  als  Natriumsalze  enthalten. 


IUI 

Bilirubin:  GuHjmNjO«  ist  ein  gelbbrauner  Farbstoff. 

r erdin:  CssHwNsOs  ist  ein  grüner  Farbstoff. 
Ch  desterin.  Cbolin,  Taurin,  Fette,  Eiweisstoffe  und  Salze. 

Die  menschliche  Galle  besteht  aus  96,84°  o  Wasser  und  3,16%  feste  Bestand- 
teile. Der  normale  Mensch  scheidet  in  2i  Stunden  im  Mittel  652  grm.  Galle  aus, 
darin  siud  enthalten: 

20,62  grm.  feste  Stoffe  und  zwar  letztere,  wie  folgt. 

Gallensauren  ....  11.0  oder  53,44°/o 

Cholesterin -f  Fett  .     .  3,2  »      14.-1- 

Farbstoff+ Schleim      .  3,2  »       17,2 

Asche 3,2  a      14,79 

Der  mit  dem  sauren  Magensafte  vermengte  Speisebrei:  «Chymus»  gelangt  jetzt 
in  den  Dünndarm,  wo  er  durch  die  Galle,  dann  durch  den  Saft  des  Pancreas  (Bauch- 
speichel) und  schliesslich  durch  den  Salt  des  Darmes  verändert  wird. 

Im  oberen  Dünndarm  behält  der  Speichel  seine  sauere  Reaction  noch  bei,  doch 
durch  Einwirkung  der  alkalischen  Säfte  der  Galle  und  des  Pancreas  wird  er  allmählich 
alkalisch.  Die  Wirkung  der  Galle  auf  die  Verdauung  ist  bis  jetzt  nicht  ganz  aufge- 
klart; man  nimmt  nur  an,  dass  die  im  Cbyraus  gelösten  Albuminate  und  Peptone  als 
auch  das  Pepsin  durch  die  Gallensauren  gefällt  werden,  damit  sie  später  bei  der  Ein- 
wirkung des  Pancreassaftes  wieder  gelöst  werden  können.  Dagegen  ist  nachgewiesen 
worden,  dass  Galle  die  Fette  in  Emulsionen  umwandelt  und  daher  ihre  Piesorbtion 
bedingt,  d.  h.  sie  geben  emulsionirt  ins  Blut  über  (Fettverdauung).  Auf  Kohlenhydrate 
od.  stickstofffreie  Extraetstuffe (Stärke,  Gummi,  Dextrin,  Zucker)  ist  Galle  ohue  Wirkung. 

Ausserdem  ist  angenommen,  dass  Galle  die  Fäuluissbildung  des  Darminhaltes 
verhindert. 

D)  Der  Pancreassaft  oder  Bauchspeiche!. 

Wird  aus  den  Bauchspeicheldrüsen  ausgeschieden,  reagirt  stark  alkalisch  und 
besteht  aus  95— 96,5%  Wasser  und  1.5—5%  festen  Substanzen.  Die  letzteren  enthalten 
besonders  ein  Albuminat,  das  ähnlich  anderen  Albuminaten  durch  Alcohol  und  Hitze 
coagulirt  wird,  dann  ist  enthalten  ein  Ferment,  das  nach  G.  Hüfner  folgende  Zusam- 
mensetzung hat:  C  =  40,27— 43,5y",o  H  6,45— 6,95"/o  N  13,32— 14°/o  S  0,88°/o,  Asche 
7,04—  8,22°/o.  Ausserdem  sind  im  Bauchspeichel  enthalten  freies  Fett,  Salze,  verschiedene 
Fett-  und  Mineralsäuren,  dann  Educte  von  Albuminaten,  als  da  sind:  Tyrosin  und 
Leucin.  Die  Functionen  des  Pancreassaftes  äussern  sich  auf  die  Verdauung  in  folgen- 
der Weise. 

1)  Derselbe  befördert  die  Lösung  der  Albuminate,  die  im  Magen  begonnen  hatte 
und  spaltet  dieselbe  in  Tyrosin,  Leucin,  Glycocoll  und  Asparaginsäure. 

2)  Er  befördert  die  Thätigkeit  d.  Galle,  Fette  zu  emulsioniren  im  verstärkten  Maasse. 

3)  Er  vervollständigt  die  durch  den  Mundspeichel  begonnene  Sacharificirung 
der  Kohlenhydrate,  d.  h.  des  Gummi,  Dextrin,  Stärke,  so  dass  1  Th.  Bauchspeichel 
4—5  Th.  Stärke  in  leicht  resorbtionsfähigen  Traubenzucker  umwandeln. 

E)  Der  Darmsaft. 

Nach  dem  die  angeführten  verschiedenen  Secrete  auf  die  Nahrungsstoffe  einge- 
wirkt haben,  wird  eine  ähnliche  Wirkung,  wenn  gleich  in  schwächerem  Massstabe,  durch 
den  Darmsaft  fortgesetzt;  ähnlich  sind  ferner  die  Veränderungen  der  Nahrung  im 
Blind-  und  Dickdarm. 

Durch  diese  Wanderungen  wird  dem  Maganinhalte  immer  mehr  Wasser  entzogen, 
so  dass  derselbe  beim  Eintritt  in  den  Mastdarm  als  unveränderter  consistenter  Theil 
in  der  Form  von  Koth  (Faeces)  ausgeschieden  wird.  Die  Menge  des  Kothes  ist  am 
ger.ngsten  bei  animalischer,  am  grössten  bei  trockener  vegetarischer  Kost.  Ein  erwach- 
sener Mensch  scheidet  */« — V3  Th.  der  genommenen  trockenen  Nahrung  als  Koth  aus 
beigemischter  Kost. 

Palm,  Nahrungsmittel.  U 
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Appetit-  und  Verdauung  befördernde  Mittel. 

a)  Es  ist  genugsam  bekannt,  dass  vorliegende  Speisen  oft  keinen  Reiz  zum 
Essen  ausüben,  jedoch  dieselben  beim  anfänglichen  Essen  zu  schmecken  beginnen. 
Dieses  wird  bewirkt  durch  die  sogenannten  Reizmittel.  Der  Appetit  kann  auch  gereizt 
werden  ohne  materielle  Mittel,  häufig  blos  durch  äussere  delicate  Form,  gefällige  Fär- 
bung der  Speisen  u.  s.  w.  Es  ist  Thatsache,  dass  ein  schiin  geformter  Kuchen  oft 
iiuhr  zum  Appetite  reizt,  als  eine  unförmliche  Masse;  ebenso  reizt  eine  schön  gezeich- 
nete Frucht  oder  ein  frischer  rothlich  gezeichneter  Schinken  mehr  zum  Appetite  als 
■ein  durch  Alter  missfarben  gewordener.  Die  Geruchsnerven  können  ebenfalls  auf  den 
Appetit  reisend  wirken;  denn  ein  köstlicher  Bratengeruch  bewirkt  häufig  das  Zusam- 
menlaufen lies  Mundspeichels,  oder  das  Aromat  feiner  Früchte  und  Weine  übt  des- 
gleichen einen  Reiz  auf  den  Appetit  aus.  Die  alten  Römer  bestrichen  vor  dem  Mittags- 
mahle  die  Ränder  der  Tellern  mit  Asa  fuetida,  um  durch  den  pikanten  Geruch  der- 
selben ihren  Appetit  zum  Essen  zu  reizen. 

Um  dir  Verdauung  zu  reizen  und  zu  befördern  werden  Genussmittel  angewen- 
det, welche  den  Zweck  haben,  die  Gaumen,  die  Geschmacksnerven,  die  Verdauungs- 
thatigkeit  und  die,  Nerven  zu  reizen  und  die  gesammte  Verdauungsthätigkeit  zu  beför- 
dern, wodurch  eine  vermehrte  Absonderung  der  Verdauungssecrete  und  in  Folge 
dessen  eine  vollständigere  Ausnutzung  «1er  Speisen  im  Magen  und  Darme  bewirkt 
wird.  Solche  Bei*-  und  Uenussmittel  sind  z.  B.  viele  Gewürze,  picanter  Käse,  Kaviar, 
Kochsalz,  Zucker,  alkoholische  Getränke,  gewisse  Bitterstoffe. 

Die  Wirkung  dieser  Rekunittel  äussert  sich  in  verschiedener  Weise: 

1)  Die  Gewürze  wirken  als  Beizmitte]  durch  wohlriechende  flüchtige  Oele,  in 
dnn  dieselben  auf  die  Geruchsnerren  wirkend,  eine  vermehrte  Speichelabsonderung 
zur  Folge  haben  z.  1!.  Zimmet,  Nelken,  Vanille,  Lohrbeeren,  Muscat  u.  s.  w. 

Sie  wirken  durch  angenehmes  Aromat  und  gleichzeitig  durch  freie,  organische 

i  wies.  1!.  durch  AepM-.  Trauben-,  Oxal-,  Essig-,  Milch-,  Citronen-  und  Weinsäure, 
welche  dired  die  Nahrung  verdauen  helfen,  indem  sie  losend  wirken. 

3)  Bitterstoffe  bewirken  ebenfalls  eine  vermehrte  Absonderung  der  Verdauungs- 

M  /.  B,  Wermuth,  Gentian,  China,  Pomeranzen,  Pfeffer. 

i)  Senf,  Bettig,  Radieschen,  Zwibeln,  Knoblauch,  Meerrettig  wirken  verdauend 
durch  aas  in  ihnen  enthaltene  Senf&l,  welches  besonders  eine  vermehrte  Absonderung 
der  Galle  zur  Folge  bat, 

.'.)  Von  allen  Reizmitteln  wird  bekanntlich  der  Alcohol  am  meisten  benutzt,  der 
in  kleinen  Gaben  genossen  den  wohlthitigen  Zweck  hat,  die  Verdauung  schwer  verdau- 
licher Speisen  i  Kohlenhydrate.  Fette)  zu  befördern.  Indessen  in  grösseren  Mengen' und 
hier  besonders  hervorzuheben  ist,  in  Btarkgrädigem  Zustande  genossen,  coagulirt 
der  Alcohol  d  I  Pepsin,  hebt  die  Wirkung  der  Galle  auf,  coagulirt  die  Fermente  des 
Panereassaftes  und  des  Dannsaftes,  macht  sie  also  wirkungslos,  und  hebt  durch  Ueber- 
reizung  des  Kerrensrstems  die  Gesanuntthatigkeit  des  Organismus  auf,  wodurch  ein 
frühes  Dahinsiechen  eintritt. 

'  Das  Kochsalz  bewirkt  eine  vermehrte  Aufnahme  von  Wasser,  wodurch  eine 
vermehrte  C'irculation  der  Safte,  eine  erhöhte  Umsetzung  von  Albuminaten  und  eine 
vermehrte  Ausscheidung  ron  Harnstoff  bedingt  wird. 

Ein  anderer  Umstand  legt  jedoch  dem  Kochsalz  bei  der  Verdauung  einen  höhe" 
ran  Wetth  bei.  Denn  während  animalische  Stoffe  auf  1  Aequiv.  Natrium  1 — 3  Aequiv- 
Kalium  enthalten,  besitzen  die  Vegetabilien  (Cerealien  Leguminosen)  auf  1  Aequiv. 
Natrium  10-  :!h  Aequiv.  Kalium.  Vegetabilien  enthalten  also  wie  ersichtlich  viel  mehr 
Kali  im  Vcrhaltniss  zum  Natron  als  animalische  Stoffe.  Nun  ist  aber  nachgewiesen, 
durch  vermehrte  Zufuhr  von  Kali  durch  Genuss  von  Vegetabilien  eine  vermehrte 
•heidung  von  Natronsalzen  durch  den  Harn  bedingt  wird.  Daher  wird  nach  G. 
Bunge  das  Kochsalz  in  vermehrter  Menire  von  den  Volksschichten  verbraucht,  die  sich 
vorherrschend  von  Vegetabilien  nähren,  und  dass  die  von  animalischen  Stoffen  lebenden 
Volksschichten  und  Thiere  weniger  Bedürfniss  nach  Kochsalz  zeigen. 

7)  Der  Zucker  ist  zu  allgemein,  bekannt  und  beliebt  sowohl  als  Reiz-  als  auch 
aussmittelj  um  hier  noch  näher  erläutert  zu  werden. 

8)  Reizmittel  die  erst  nach  der  Resorbtion  d.  b.  nach  dem  Eintritt  in  das  Blut 
Einflu88aufdie  Nerven  ausüben  und  eine  erhöhte  geistige  u.  körperliche  Thätigkeit  bewir- 
ken. Zu  ihnen  gehören:Thee,  Katfee,  Chocolade,  Bier,  Wein,  Fleischextract,  Kumyss  u.  s.  w. 
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Stoffe,  welche  die  Verdauung-  verzögern  oder  hemmen. 

Sämintliche  die  Verdauung  befördernde  Mittel  bewirken,  im  Uebermasse  genom- 
men, Ueberreizung  und  Abstumpfung  des  ganzen  Nervensystems  und  hemmend  auf  die 
Verdauung.  Ausserdem  können  hier  als  schwer  verdauliche  oder  die  Verdauung  störende 
Nahrungsmittel  angeführt  werden. 

1)  Kohlenhydrate  (Starke,  Dextrin,  Kartoffeln),  indem  zu  ibrer  Sachariiicirung 
viel  Verdauungssat't  erforderlich  ist.  Denn  reicht  letzterer  nicht  hin,  um  eine  vollstän- 
dige Umwandlung  der  Kohlenhydrate  in  löslichen  Traubenzucker  zu  bewirken,  so  wird 
eine  anderweitige  Zersatzung  derselben  bewirkt,  wobei  verschiedene  organische  Säuren, 
als  da  sind:  Oxal-  Essig-  und  besonders  Buttersäure  gebildet,  die  eine  Erregung  der 
peristalischen  Bewegung  des  Darmes  bewirken,  was  eine  rasche  Entleerung  des  Chymus 
bedingt,  ausserdem  das  sauere  Aufstossen  und  Auftreten  von  Gasen  des  Darmes  wie 
z.  B.  Kohlensäure,  Wasserstoff,  Grubengas,  Schwefelwasserstoffgas. 

2)  Cellulose  haltende  Nahrung  (Kleie)  hat  eine  schnellere  u.  vermehrte  Entlee- 
rung des  Darminhaltes  zur  Folge. 

3)  Gerbsäure  haltende  Nahrung  bildet  mit  den  in  den  Verdauungssäften  enthal- 
tenen Albuminaten  u.  Fermenten  unlösliche  Verbindungen,  macht  d.  Säfte  also  wirkungslos. 

Bitterstoffe  wirken  in  grösseren  Gaben  ebenfalls  Verdauung  hemmend,  in  so 
fern  sie  die  Absonderung  der  Verdauungssäfte  verhindern,  —  so  tritt  nach  dem  Genüsse 
v.  bitteren  Liqueren  u.  Bieren  häufig  ein  trockner  Gaumen,  trockene  Zunge  u.  s.  w.  ein. 
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Hilfstabellen 


zur    Bestimmung    alkoholischer   Flüssigkeiten,    der    Milch, 

sowie  der  Stärke  und  der  Trockensubstanz  in  den  Kartoffeln 

nach  dem  spec.  Gewichte. 


16G 


1.     T  A  II  I     I.  I,  i:. 

»ber  d»»  Verhälltniss  der  sper-iti-clu-n   Gewichte  zu  den   Volumen-  nnd    Gewicht^-Procenten  schwachgrädiger 
alkoboli-cher   Flnssigkeitt-n   und   zur   Bestimmung   des  Alkohols   in  Bieren  und  Weinen  mittelst  Destillatiou 


Nach   Brix,   bei  15°   Celsius. 


Sj'(-  iüsches 

vi.- 

«;,- 

Specifisches 

VI.- 

Ge- 
wichts- 

Specifisches 

VI.- 

Gewichts- 

cht 

Procente 

Proeent • 

Gewicht 

Procente 

Procente 

Gewicht 

Procente 

Procente 

'S50 

1,0 

0,80 

0,99392 

4,2 

3,36 

0,98972 

7,4 

5,94 

0,9« 

M 

0,88 

0,99378 

4,3 

3,44 

0,98960 

7,5 

6,02 

0,99:;  2" 

1,2 

0,96 

0,99364 

4,4 

3,52 

0,98949 

7,6 

6,11 

9806 

1,3 

1,04 

0,99350 

4,5 

8,60 

0,98936 

7,7 

6,19 

■  >790 

M 

1,12 

0,99336 

4,6 

3,68 

0,98924 

7,8 

6,27 

■  '77.'» 

l,.-, 

1,20 

0,99322 

4,7 

3,76 

0,98912 

7,9 

6,35 

0,99760 

1,6 

1,28 

0,99308 

4,8 

3,84 

0,98900 

8,0 

6,43 

■  1746 

1,7 

1,36 

■  1294 

4,9 

3,92 

0,98840 

8,5 

7,83 

'730 

1,8 

1,44 

•  »,99280 

5,0 

4,00 

0,98780 

9,0 

7,24 

►97 16 

1,9 

1,62 

■  »267 

5,1 

4,08 

0,98720 

9,5 

7,64 

»700 

2,0 

1,60 

0,992.".  1 

5,2 

4,16 

0,98(1»  i(j 

10,0 

8,05 

-M 

1,68 

0,99241 

5,3 

4,24 

0,98600 

10,5 

8,46 

•  »672 

2.2 

1,76 

0,99228 

6,4 

4,32 

0,98540 

11,0 

8,87 

0,9!" 

2,3 

1,-1 

0,99215 

5,5 

4,40 

0,98490 

11,5 

9,28 

0,99644 

2,4 

1,92 

1202 

5,6 

4,48 

0,98430 

12,0 

9,69 

2,00 

•  i  39 

5,7 

4,56 

0,983*0 

12,5 

10,10 

1616 

2£6 

1176 

5,8 

4,64 

0,98320 

13,0 

10,51 

(602 

2,7 

2,16 

0,99168 

5,9 

4,72 

0,98270 

13,5 

10,92 

0,99 

0,99150 

6,0 

4,81 

0,98210 

14,0 

11,33 

0,99674 

2,8 

0,99137 

6,1 

4,89 

0,98160 

14,5 

11,74 

1660 

3,it 

2,40 

1124 

6,2 

4,97 

0,98110 

15,0 

12,15 

<  n; 

3,1 

•  '111 

6,3 

5,05 

0,98060 

15,5 

12,56 

3,2 

2,56 

5,13 

0,98000 

16,0 

13,00 

»9618 

3,3 

2,64 

0,99085 

5,21 

(»,97950 

16,5 

13,40 

-  1604 

2,72 

0,99072 

5,30 

0,97900 

17,0 

13,80 

I49Q 

3,5 

j.-<. 

6,7 

5,38 

0,97650 

17,5 

14,22 

»476 

1046 

5,46 

0,97800 

18,0 

14,63 

1  462 

2,96 

0,99 

6,9 

5,54 

0,97750 

18,5 

15,04 

»9448 

7.M 

5,(12 

0,97700 

19,0 

15,46 

0,99484 

B,12 

0,99008 

7,1 

5,70 

0,97650 

19,5 

15,87 

1420 

l.u 

0,« 

7,2 

5,78 

0,97600 

20,0 

16,28 

0,99408 

4,1 

0,98984 

7,3 

5,86 

— 

— 

— 

III.     T  A- 

Correctionstabelle   fiir   nicht 
Wärmegrad© 


Li 

1 

B        8 

4    j     5   |    6    |    7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

14    12,9    12,9 

12,9 

13,0 

13,0 

13,1 

13,1 

13,1 

13,2 

13,3 

13,4 

13,5  13,6 

13,7 

13,8 

16    13,9 

13,9 

14,0 

14,0 

14,1 

14,1 

14,1 

14,2 

14,3 

14,4 

14,5 

14,6 

14,7 

14,8 

^  lt.    14,9 

14,9 

14,9 

15,0 

16,0 

15,1 

15,1 

15,1 

15,2 

15,3 

15,4 

15,5 

15,6 

15,7 

15,8 

l  17 

15,9 

15,9 

15,9 

16,0 

16,0 

16,1 

16,1 

16,1 

16,2 

16,3 

16,4 

16,5 

16,6 

16,7 

16,8 

j  18 

•1  19 

16,9 

16.9 

16,9 

16,0 

17,0 

17,1 

17,1 

17,1 

17,2 

17,3 

17,4 

17,5 

17,6 

17,7 

17.8 

17,8 

17v- 

17.- 

17,9 

17,9 

18,0 

18,1 

18,1 

18,2 

18,3 

18,4 

18,5 

18,6 

18,7 

18,8 

M '-'» 

18,7 

18,7 

18,7 

18,8 

18,8 

18,9 

19,0 

19,0 

19,1 

19,2 

19,3 

19,4 

19,5 

19,6 

19,8 

I  21 

t>  11 

19,6 

19,6 

19,7 

19,7 

19,7 

19,8 

19,9 

20,0    20,1 

20,2 

20,3 

20,4  20,5 

20,6 

20,8 

10,6 

20,6 

20,7 

20,7 

20,7 

20,8 

20,9 

21,0 

21,1 

21,2 

21,3 

21,4  21,5  21,6 

21,8 

?,  28 

21,5 

21,5 

21,6 

21,7 

21,7 

21,8 

21,9 

22,0 

22,1 

22,2 

22,3 

22.4!  22,5  22,6 

22,8 

.24 

-§25 

22,4 

22,4 

22,5 

22,6 

22,7 

22,- 

22,9 

23,0 

23,1 

23,2 

23,3 

23,4|23,5  23,6 

23,8 

23,3 

23,3 

23,4 

23,5 

28,6 

23,7 

23,8 

23,9    24,0 

24,1 

24,2 

24,3  24,5  24,6 

24,8 

f.  26 

24,3 

24,3 

24,4 

24,5 

24,6 

24,7 

24,8 

24,9    25,0 

25,1 

25,2 

25,3  25,5 

25,6 

25,8 

f  27 

25.2 

25,3 

25,4 

25,6 

25,6 

25,7 

25,8    25,9    26,0 

26,1 

26,2 

26,3  26,5 

26,6 

26,8 

X  28 

26,1 

26,2 

26,3 

26,4 

26,5 

26,6 

26,7 

26,8    26,9 

27,0 

27,1 

27,2  27,4 

27,6 

27,8 

*29 

27,0 

27,1 

27,2 

27,3 

27,4 

27,5 

27,6 

27,7 

27,8 

27,9 

28,1  .  28,2  28,4  28,6|  28,8 

•§  30 
-§31 

2  32 

27,9 

28,8 

28,0 
28,9 

28,1 
29,0 

28,2 

29,1 

28,3 
29,2 

28,4 
29,3 

28,5    28,6 
29,5    29,6 

28,7 
29,7 

28,8 

29,8 

29,0 
30,0 

29,2|  29,4  29,6  29,8 
30,2'  30,4!  30,6  30,8 

29,7    29,8 

29,9 

30,0 

30,1 

30,3 

30,4  1  30,5 

30,6    30,8 

31,0 

31,2  31,4  31,6  31,8 

°  33 

30,6    30,7 

30,8 

30,9 

31,0 

31,2 

31,3!  31,4 

31,6 

31,8 

32,0 

32,2  32,4  32,6  32,8 

34 

81,6    81,6 

31,7 

81,8 

31,9 

32,1 

32,2  1  32,3 

32,5 

32,7 

32,9 

33,1133,3  33,5 1  33,8« 

86 

32,4 

32,5 

32,6 

32,7 

32,8 

33,0 

33,1 

33,2 

33,4 

33,6 

33,8 

34,0 

34,2 

34,4 

34,7 
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II.     r  a  ii  i:  i.  i,  E. 

nr    Bestimmung   des   Alkohols  in  alkoholreicheren  Flüssigkeiten  (20—100°)  nach  dem  specifischeu  Gewichte. 
Nach    Brix,    bei    15°   Celsius. 


Specinscb.es 

Vi- 

Ge- 

wichts- 

Speeit5sob.es 

VI.- 

Ge- 

Specifisches 

VI- 

Gewiehts- 

Gewicht 

Procente 

Prooente 

Gewicht 

Procente 

Procente 

Gewicht 

Procente 

Procente 

0,9760 

20 

16,28 

0,9399 

47 

39,74 

0,8799 

74 

66,83 

0,9750 

21 

17,11 

0,9381 

48 

40,60 

0,8773 

75 

67,93 

0,9740 

22 

17,95 

0,9362 

49 

41,59 

0,8747 

76 

69,05 

0,9729 

23 

18,78 

0,9343 

50 

42,52 

0,8720 

77 

70,18 

0,9719 

24 

19,62 

0,9323 

51 

43,47 

0,8693 

78 

71,31 

0,9709 

25 

20,46 

0,9303 

52 

44,42 

0,8664 

79 

72,45 

0,9698 

26 

21,30 

0,9283 

53 

45,36 

0,8639 

80 

73,59 

0,9688 

27 

22,14 

0,8262 

54 

46,32 

0,8611 

81 

74,74 

0,9677 

28 

22,99 

0,9242 

55 

47,29 

0,8583 

82 

75,91 

0,9666 

29 

23,84 

0,9221 

56 

48,26 

0,8555 

83 

77,09 

0,9655 

30 

24,69 

0,9200 

57 

49,23 

0,8526 

84 

78,20 

0,9643 

31 

25,55 

0,9178 

58 

50,21 

0,8496 

85 

79,50 

0,9631 

32 

26,41 

0,9156 

59 

51,20 

0,8466 

86 

80,71 

0,9618 

33 

27,27 

0,9134 

60 

52,20 

0,8436 

87 

81,94 

0,9605 

34 

26,13 

0,9112 

61 

53,20 

0,8405 

88 

83,19 

0,9592 

35 

28,99 

0,9090 

62 

54,21 

0,8378 

89 

84,45 

0,9579 

36 

29,86 

0,9067 

63 

55,21 

0,0340 

90 

85,75 

0,9565 

37 

30,74 

0,9044 

64 

56,22 

0,8306 

91 

86,09 

0,9550 

38 

31,62 

0,9021 

65 

57,24 

0,8272 

92 

88,37 

0,9535 

39 

32,50 

0,8997 

66 

58,27 

0,8237 

93 

89,71 

0,6519 

40 

33,39 

0,8973 

67 

59,32 

0,8201 

94 

91,07 

0,9503 

41 

34,23 

0,8949 

68 

60,38 

0,8164 

95 

92,46 

.0,9487 

42 

35,18 

0,8925 

69 

61,42 

0,8125 

96 

93,89 

0,9470 

43 

36,08 

0,8900 

70 

62,50 

0,8084 

87 

95,34 

0,9452 

44 

36,99 

0,8875 

71 

63,58 

0,8041 

9S 

96,84 

0,9435 

45 

37,90 

0,8850 

72 

64,06 

0,7995 

99 

98,39 

0,9417 

46 

38,82 

0,8824 

73 

65,74 

0,7946 

100 

100,09 

ELLE. 

abgerahmte  Milch  (ganze)  Milch, 
der    Milch. 


15 

16  |    17 

18  1    19 

20 

21 

22 

23 

24 

25 

26 

27 

28 

29 

30 

14 

14,1 

14,2  ;  14,4 

14,6  ':  14,8  J  15,0 

15,2    15,4  |  15,6 

15,8 

16,0 

16,2 

16,4'  16,6  16,8 

15 

15,1 

15,2    15,4 

15,6    15.8  !  16,0 

16,2 

16,6 

16,6 

16,8 

17,0 

17,2 

17,4  17,6 

17,8 

16 

16,1 

16,3 

16,5 

16,7 

16,9  !  17,1 

17,3 

17,5 

17,7 

17,9 

18,1 

18,3 

18,5  18,7 

18,9 

17 

17,1    17,3 

17,5 

17,7 

17,0  j  18,1 

18,3 

18,5 

18,7 

18,9 

19,1 

19,3 

19,5  19,7 

20,0 

18 

18,1  1  18,3 

18,5 

18,7 

18,9    19,1 

19,3 

19,5 

19,7 

19,9 

20,1    20,3 

20,5  20,7 

21,0 

19  j  19,1  1  19,3 

19,5 

19,7 

19,9    20,1 

20,3 

20,5 

20,7 

20,9 

21,1    21,3 

21,5  21,7 

22,0 

20     20,1    20,3 

20,5 

20,7 

20,9    21,1 

21.3 

21,5 

21,7 

21,9 

22,1  '  22,3 

22,5  22,7 

23,0 

21     21,2  |  21,4 

21,6 

21,8 

22,0    22,2 

22,4 

22,6 

22,8 

23,0 

23,2    23,4 

23,6  23,8 

24,1 

22     22,2  :  22,4 

22,6 

22,8 

23,0  1  23,2    23,4 

23,6 

23,8 

24,1 

24,3  '  24,5 

24,7  24,9 

25,2 

23     23,2  !  23,4    23,6    23,8    24,0 1  24,2    24,4    24.6 

24,8 

25,1 

25,3    25,5 

25.7;  26,0 

26,3 

24     24,2  i  24,4    24,6 

24,8    25,0    25,2  !  25,4    25,6 

25,8 

26,1 

26,3  '  26,5 

26,7  27,0 

27,3 

25  ;25,2    25,4    25,6 

25,8 

26,0    26,2 

26,4    26,7 

26,8 

27,1 

27,3  '  27,5 

27,71  28,0 

28,3 

26  '  26,2  }  26,4    26,6 

26,9 

27,1    27,3 

27,5    27,7 

27.9 

28,2 

28,4    28,6 

28,9  29,2 

29,5 

27     27,2    27,4    27,6 

27,9 

28,2    28,4 

28,6  |  28,8 

29,0 

29,3 

29,5  :  29,7 

30,0  30,3 

30,6 

28     28,2    28,4    28,6    28,9 

29,2    29,4 

29,6  -  29,9 

30,1 

30,4 

30,6    30,8 

31,l|31,4 

31,7 

29  :  29,2  i  29,4  !  29,6    29,9 

30.2  !  30.4 

30,6    30,9  !  31,2 

31,5 

31,7    31,9    32,2  32,5 

32,8 

30  !  30,2    30,4    30,6 

30,9 

31,2    31,4 

31,6    31,9 

32,2 

32,5 

32,7  '  33,0 

33,3  33,6 

33,9 

31     31,2 }  31,4  1  31,7 

32,0 

32,3  1  32.5 

32,7    33,0 

33,3 

33,6 

33,8  !  34,1 

34,4  34,7 

35,1 

32 

32,2 

32,4    32,7 

33,0  |  33,3  |  33,6 

33,8 

34,1 

34,4 

34,7  i  34,9  !  35,2 

35,5  35,8 

36,2 

33 

33,2 

33,4 

33,7 

34,0    34,3 

34,6 

34,9 

35,2 

35,6 

35,8 

36,0    36,3 

36,6  j  36,9 

37,3 

34 

34,2 

34,4 

34,7 

35,0    35,3 

35,6 

35,9    36,2 

36,5 

36,8 

37,1    37,4 

37,71  38,0!  38,4 

35 

35,2 

35,4 

35,7 

36,0 

36,3 

36,6 

36,9 

37,2 

37,2 

37,8 

38,1 

38,4 

38,7 

39,1 

39,5 
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IV.     T  A- 

Correctionstabelle  für  abgerahmte  Milch. 


0         1         2 

3        4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

18    17.2 

17,2     17.J     17,-2    17,2    17,3    17,3 

17.:;    17.:; 

17,1 

17.:»     17,0   17,7 

17,8 

17,9 

L9    1-vJ 

18,2    18,2    18,2    18,2    1 

18,3 

18,3    18,3 

18,4 

L8,5    18,6  18,7 

18,8 

18,9 

2"    19,2 

19,2    19,2    19,2    19,2    L9,8 

19,3     19,3    19,3 

19,4 

19,5    19,6  19,7 

19,8 

19,9 

~21     20,2 

20  2    20,2    20,2    20,2    20,3 

20,9    20,9    20,3 

20,4    20,5    20,6  20,7 

20,8 

20,9 

£  22 

21,1 

21,1    21,1    21,1    21,2    21,3 

21,8 

21,3    21,3 

21,1    21,5    21,6  21.7 

21,8 

21,9 

J  29 

22,0    22.0    22,0    22,0    22,1      2,2 

22.  1     22,5    22,0  22,7 

22,8 

22,9 

-  24 

■  9    23,0    23  1 

23  2 

2::, 2    23.2 

23,3    23,4  i  23,5|  23,6 

23,7  23,9 

-g  26 

24,] 

24,1    24  1 

2  1,2    24,3 

24,4  24,5 

24,6  24,8 

i  26 

24,8 

2!.-     2-1.-     2. 

25,0 

26,1 

25,1    25,1 

25,4  25,6 

25,8 

S  87 

-    25,9 

26,0 

26,1 

26,1    26,1 

26,2    26,3 

26,4  2C,5 

26,6 

26,8 

3  28 

27,0 

27.1 

27,1     27  1 

27,2    27,;; 

27,1    27;5 

27,6 

*  22 

27,8 

27,8    27.-    27, 

28,<i 

28,1 

28,1    2.-.1 

2-  2    28,8 

28,4    2^,5 

28,6 

28,8 

o  90 

28,  7     2-.  7     2£ 

29,0 

29, 1 

2.1,2     - 

29,4i  29,5 

29,6 

29,8 

»81 

2'.'. 7     29 

90,0   3(i,o 

80,1 

30,2    -;o,3    30,4 

30,5 

30,6 

30,8 

i 

30,7 

.7    30,8 

90,9 

31,0    91,0 

31,1 

31,2    81,3    81,4 

31,5 

31,6 

318 

■ 

81,7 

91,7    31,7    91,7    91,8 

92,0    32," 

32,1 

32,2  ,  32,3  j  32,4 

32,5 

32,6 

32J8 

\t  34 

33,1 

33,2  '  33,3  1  33,3 

33,5 

33,6 

33'8 

"°  86 

33,5    33,5    99,1 

33,8 

■ 

84,0 

34,1    34,2    34,3,  34,4 

34,6  34'8 

-S  86 

:;i,i    84,4    84,6 

94,6    34,7 

94,8    94,9 

35.0 

35,1 

I5,8|  35,4 

:  ;  8  8ß98 

B 

30,0 

36,1 

36,2    36,3  36,4 

36,6  S6'8 

• 

• 

37,0 

37,1 

37,2    37,3  37,1  37,6   37'8 

97,2 

37,7    97,8 

38,2    38,3  38,4,  36,6'  38'8 

38,0 

3>,7 

3>,* 

38,9 

39,1 

I 

39,2  89,4  39,6  39,  8 

V.      T    A- 

Bestimmnng  des  Fettes  in  der  Milch  mittelst  Marchand's 
C  ibikcentimeter  Aetherfettlösung  in  der  calibrirten 


timeter 
Aeth.rfeU16«nng 

entepreoben  Fettgehalt 

'/<0  Cnbik-Centim.-t.r 

entsprechen  Fettgehalt 

in  Procentcn 

Artberftttlösung 

in  Procenten 

1 

1,839 

14 

3,991 

1,6 

l,in 

14,5 

4,093 

•  i 

15 

4,195 

w 

1,646 

15,5 

5,297 

3 

1.717 

16 

4,399 

3,5 

1  349 

16,5 

4,501 

l 

1,951 

17 

4,628 

4,5 

17,5 

4,792 

5 

2,156 

18 

4,956 

5,5 

18,5 

5,129 

• 

2,969 

19 

5,306 

6,5 

2,461 

19,5 

5,483 

7 

20 

5,660 

7,5 

20,5 

5,837 

8 

2,767 

21 

6,020 

8,5 

21,5 

6,269 

9 

2,971 

22 

6,518 

9,5 

3,073 

22,5 

6,767 

10 

3,175 

23 

7,016 

10,5 

3.277 

24,5 

7.265 

11 

3,379 

24 

7,514 

11,5 

3,481 

24,5 

7,763 

12 

3,583 

25 

8,012 

12.-. 

3,685 

25,5 

26 

26,5 

8,261 

13 

3,767 

8,510 

13,5 

3,889 

8,759 

169 


ii  i:  i.  i,  E. 

((Wärmegrade  «1er  Milch). 


15 

16 

17 

18 

19 

20 

21 

22 

23 

24 

25 

26 

27 

28 

29 

30 

18 

18,1 

18,2 

18,4 

18,6 

18,8 

18,9 

19,1    19,3 

19,5 

19,7 

19,9 

20,1 

20,3 

20,5  20,7 

19 

19,1 

19,2 

19,4 

19,6 

19,8 

49,9 

20,1    20,3    20,5 

20,7 

20,9 

21,1 

21'3 

21,5  21,7 

20 

20,1 

20,2 

20,4 

20,6 

20,S 

20,9 

21,1    21,3    21,5 

21,7 

21,9 

22,1 

22,3 

22,5  22,7 

21 

21,1 

21,2 

21,4 

21,6 

21.8 

21,9 

22,1    22,:-:    22,5 

22,7 

22,9 

23,1 

23,3 

23,5  23,7 

22 

22,1 

22,2 

22,4 

22,6 

22,8 

22,9 

23,1    23,3    23,5 

23,7 

23,9 

24,1 

24,3 

24,5'  24,7 

23 

23,1 

23,2 

23,4 

23,6 

23,^    23,9 

24,1    24,3  !  24,5 

24,7 

24,9    25,1  25,3 

25,5  25,7 

24 

21,1 

2  1 .2 

24,4 

24,6 

24,8 

24,9 

25,1 

25,3    25,5 

25,7 

25,9    26,1126,3 

26,5 

26,7 

25 

25,1 

25,2 

25,4 

25,6 

25,8 

25,9 

26,1 

26,3    26,5 

26,7 

26,9 

27,11  27,3 

27,5 

27,7 

26 

20,1 

26,3 

26,5 

26,7 

26,9    27,0 

27,2    27,4    27,6 

27,8 

28,0 

28,2  28,4 

28,6 

28,8 

27 

27,1 

27,3 

27,5 

27,7 

27,9    2S,1 

2S,3 

28,5  1  28,7 

28,9 

29,1 

29,3  29,5 

29,7 

29,9 

28 

28,1 

28,3 

2ö,ö 

28,7 

28,9    29,1 

29'3 

29,5    29,7 

29,9 

30,1 

30,3  30,5 

30,7  31,0 

29 

29,1 

29,3 

29,5 

29,7 

29,9  1  30,1 

30,3 

30,5    30,7 

30,9 

31,1    31,3131,5 

31,7  32,0 

30 

30,1 

30,3 

30,5 

30,7 

30,9  !  31,1 

31,3 

31,5    31,7 

31,9 

32,1  ;  32,3  32,5 

32,7 

33  0 

31 

31,2 

31,4 

31,6 

31,8 

32,0    32,2 

32,4 

32,6    32,8 

33,0 

33,2  !  33,4 

33,6 

33,9 

341 

32 

32,2 

32,4 

32,6 

32,8 

33,0    33,2 

33,4 

33,6  !  33,9 

34,1 

34,3  !  34,5 

34,7 

35,0 

35'2 

33 

33,2 

33,4 

33,6 

33,8 

34,0    34,2 

34,4 

34,6  1  34,9  !  35,2 

35,4  1  35,6 

35,8i  36,1 

36'3 

31 

34,2 

34,4 

34,6 

34,8 

35,0    35,2 

35,4 

35,6  |  35,9 

36,2 

36,4  1  36,7 

36,9 

37,2 

37,4 

35 

35,2 

35,4 

35,6 

35,8 

36,0    36,2 

36,4 

36,6  i  36,9 

37,2 

37,4    37,7 

38,0 

38,3 

38,5 

36 

36,2 

36,4 

36,6 

36,9 

37,1   37,3 

37,5 

37,7    38,0 

38,3  i 

38,5 

38,8 

39,1 

39,4 

39,7 

37 

37,2 

37,4 

37,6 

37,9 

38,2 

38,4 

38,6 

38,8    39,1  | 

39,4 

39,6 

39,9 

40,2 

40,5,  40,8 

38 

38,4 

38,6 

38,9 

39,2 

39,4 

39,7 

39,9    40,2 

40,5 

40,7 

41,0 

41,3 

41,6  41,9 

39 

39,2 

39,4 

39,6 

39,9 

40,2 

40,4 

40,7 

41,0  41,3  j 

41,6 

41,8 

42,1 

42,4 

42,7 

43,0 

40 

40,2 

40,4 

40,6 

40,9 

41,2 

41,4 

41,7 

42,0 

42,3 

42,6 

42,9 

43,2| 

43,5 

43,S 

44,1 

hb;  I,  I,  E. 

Lactobutyrometer  nach  B.  Tollens  und  Fr.  Schmidt. 
Röhre  entsprechen  dem  Fettgehalte  in  100  CC  Milch. 


Vio  Cubik-Centimeter 

entsprechen  Fettgehalt 

Vio  Cubik-Centimeter 

entsprechen  Fettgehalt 

Aetherfettlösung 

in  Procenten 

Aetherfettlösung 

in  Procenten 

27 

9,008 

40 

15,482 

27,5 

9,257 

40,5 

15,731 

28 

9,506 

41 

15,980     - 

28,5 

9,755 

41,5 

16,229     ' 

29 

10,004 

42 

16,478 

29,5 

10,253 

42,5 

16,727 

30 

10,502 

43 

16,976 

30,5 

10,752 

43,5 

17,225 

31 

11,000 

44 

17,474 

31,5 

11,249 

44,5 

17,723 

32 

11,498 

45 

17,972 

32,5 

11,747 

45,5 

18,221 

33 

11,996 

46 

18,470 

33,5 

12,245 

46,5 

18,719 

34 

12,494 

47 

18,968 

34,5 

12,743 

47,5 

19,217 

35 

12,992 

48 

19,466 

35,5 

13,241 

48,5 

19,715 

36 

13,490 

49 

19,964 

36,5 

13,739 

49,5 

20,213 

37 

13,988 

50 

20,462 

37,5 

14,237 

50,5 

20,711 

38 

14,486 

51 

20,960 

38,5 

14,735 

51,5 

21,209 

39 

14,984 

52 

21,458 

39,5 

15,233 

52,5 

21,707 

VI. 
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i    \  i «  i :  i .  i . 

(nach  Balling) 


rar    Bestimmung   der    Stärke   und   der   Trockensubstanz    in  den  Kartoffeln  nach  dem 
speeifiseken  Gewichte. 


Sjecifisches 

Gehalt  an 

Gehalt  an 
Trockensub- 

Specifisches 

Gehalt  an 

Gehalt  an 
Trockensub- 

Gewicht 

Starke 

stanz 

Gewicht 

Stärke 

stanz 

1,060 

9,54 

16,96 

1,096 

17,75 

25,42 

1,061 

9,76 

1,097 

17,99 

15,66 

1,062 

9,98 

17,41 

1,098 

18,23 

25,91 

1,063 

10,20 

17,(11 

1,099 

18,46 

26,15 

1,064 

10.42 

17,>7 

1,100 

18,70 

26,40 

1,066 

IM.,,", 

t8,10 

1,101 

18,98 

26,64 

[,066 

10,87 

18,33 

1,102 

19,17 

26,88 

1,067 

11,09 

18,66 

1,108 

19,41 

27,13 

1,068 

11,32 

18,79 

1,104 

19,05 

27,37 

'1,069 

11,64 

19,02 

1,10.-) 

19,89 

27,62 

1,070 

11,77 

19,26 

1,106 

20,13 

27,86 

1,071 

11,99 

19,49 

1,107 

20,37 

28,11 

1,<>72 

12,22 

19,72 

1,108 

20,61 

28,36 

1,073 

12,46 

l'.''.T, 

1,109 

20,85 

28,61 

l.i '7  1 

12,67 

20,18 

1,110 

21,09 

28,86 

i  ,<■:-. 

12,90 

20,42 

1,111 

21,33 

29,10 

1,076 

13,12 

20,65 

1,112 

21,57 

29,35 

1,077 

13,35 

20,89 

1,113 

21,81 

29,60 

1,078 

13,58 

21,13 

1,114 

22,05 

29,85 

1,079 

l.:.-l 

21,36 

1,115 

22,30 

30,10 

1,080 

14,04 

21,60 

1,11t; 

22,54 

30,35 

1,081 

1  1,27 

1,117 

22,78 

30,60 

1,062 

14,60 

22,07 

1,118 

23,03 

30,85 

1,088 

1  1.7:; 

23,31 

1,119 

23,27 

31,10 

l.M-l 

24,96 

22,64 

1,120 

23,52 

31,36 

1,086 

15,19 

JJ.7-. 

1,121 

23,76 

31,61 

1,066 

16,42 

28,02 

1,122 

24,01 

31,86 

1,087 

15,65 

1,123 

24,25 

32,11 

1,088 

15,88 

23,50 

1,124 

24,50 

32,36 

1,089 

16,11 

23,74 

1,125 

24,75 

32,62 

1,090 

16,35 

23,98 

1,120 

24,99 

32.87 

1,091 

16,58 

24,22 

1,127 

25,24 

33^13 

1,092 

16,81 

24,40 

1,128 

25,49 

33,38 

1,098 

17,05 

21,70 

1,129 

25,74 

33,64 

1,094 

17,28 

24,94 

1,130 

25,99 

33,90 

1,095 

17,52 

25,18 

1,131 

20,24 

34,16 
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VII.     TABELLE 

(nach  Holclefleiss) 

zur  Bestimmung  der  Stärke  und  der  Trockensubstanz  in  den  Kartoffeln  nach  dem 
specitiscken  Gewicht. 


Speciftsches 

Gehalt  an 

Gehalt  an 
Trocken- 

Specifisches 

Gehalt  an 

Gehalt  an 
Trocken- 

Gewicht. 

Starke. 

substanz. 

Gewicht. 

Stärke. 

substanz. 

1,070 

14,36 

18,02 

1,116 

22,18 

27,27 

1,071 

14,43 

18,14 

1,117 

22,40 

27,54 

1,072 

14,51 

18,27 

1.118 

22,61 

27,75 

l,d73 

14,60 

18,40 

1,119 

22,82 

27,99 

1.074 

14,69 

12,54 

1,120 

23,05 

28,23 

1,075 

14,79 

18,69 

1,121 

23,27 

28,47 

1,070 

14,89 

18,83 

1,122 

23,49 

28,71 

1,077 

15,00 

18,98 

1,123 

23,70 

28,05 

1,078 

15,12 

19,14 

1,124 

23,92 

29,19 

1,079 

15,24 

19;30 

1,125 

24,13 

29,43 

1,080 

15,37 

19,46 

1,126 

24,34 

29,66 

1,081 

15,50 

19,63 

1,127 

24,55 

29,90 

1,082 

15,63 

18,81 

1,128 

24,76 

30,13 

1,083 

15,77 

19,99 

1,129 

24,97 

30,36 

1,084 

15,92 

20,17 

1,130 

25,17 

30,59 

1,085 

16,07 

20,35 

1,131 

25,38 

80,82 

1,086 

16,22 

20,54 

1,132 

25,58 

31,05 

1,087 

16,38 

20,73 

1,133 

25,78 

31,28 

1,088 

16,54 

20,92 

1,134 

25,97 

31,50 

1,089 

16,71 

21,12 

1,135 

26,17 

31,72 

1,090 

16,88 

21,32 

1,136 

26,36 

31,94 

1,091 

17,05 

21,53 

1,137 

26,55 

32,16 

1,092 

17,23 

21,74 

1,138 

26,73 

32,47 

1,093 

17,41 

21,95 

1,139 

26,91 

32,58 

1,094 

17,59 

22,16 

1,140 

27,09 

32,79 

1,095 

17,78 

22,37 

1,141 

27,27 

33,00 

1,096 

17,97 

22,59 

1,142 

27,44 

33,20 

1,097 

18,16 

22,81 

1,143 

27,61 

33,40 

1,098 

18,36 

23,03 

1,144 

27,77 

33,60 

1,099 

18,56 

23,26 

1,145 

27,93 

33,79 

1,100 

18,76 

23,48 

1,146 

28,09 

33,98 

1,101 

18,96 

23,71 

1,147 

28,24 

34,17 

1,102 

19,16 

23,94 

1,148 

28,39 

34,36 

1,103 

19,37 

24,17 

1,149 

28,53 

34,54 

1,104 

19,58 

24,40 

1,150 

28,67 

34,71 

1,105 

19,79 

24,64 

1,151 

28,80 

34,88 

1,106 

20,01 

24,87 

1,152 

28,93 

35,05 

1,107 

20,22 

25,11 

1,153 

29,05 

35,22 

1,108 

20,43 

25,35 

1,154 

29,17 

35,38 

1,109 

20,65 

25,58 

1,155 

29,28 

35,53 

1,110 

30,86 

26,82 

1,156 

29,39 

35,68 

1,111 

21,08 

26,06 

1,157 

27,49 

35,83 

1,112 

21,30 

26,30 

1,158 

29,58 

35,97 

1,113 

21,52 

26,54 

1,159 

29,68 

36,11 

1,114 

21,74 

26,79 

1,160 

29,76 

36,24 

1,115 

21,96 

27,03 
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VIII.       TABELLE 

über  Volumprocente  und  Mischungsverhältnisse  alkoholischer  Flüssigkeiten. 
Normaltemperatur  15,55°  C  nach  Brix. 


Volum. -Gewicht 

100  Liter  Weingeist  enthalten 

Zusamnienziehung 
Liter. 

Gewicht  eines  Liters 

de«  Weingeistes  bei 

15.:. 

Alkohol  Liter. 

Was?er  Lit'T. 

Weingeist  bei  15,55°0 
Kilogramm. 

1,0000 

0 

100,000 

0,000 

0,99783 

0,9955 

1 

99,055 

055 

99633 

9970 

2 

88,111 

111 

99484 

9956 

3 

97,176 

176 

99344 

9942 

4 

96,242 

242 

99204 

5 

95,307 

307 

99065 

9915 

6 

94,382 

382 

98935 

9902 

7 

93,458 

458 

98805 

9890 

8 

92,543 

543 

98685 

9878 

9 

91.'  . 

629 

98565 

10 

90,714 

714 

98446 

11 

1,788 

799 

98326 

9843 

12 

^95 

885 

98216 

9832 

13 

-:.  180 

990 

98107 

9821 

14 

-7.086 

1.086 

97997 

9811 

15 

86,191 

191 

97897 

9800 

16 

286 

286 

97788 

17 

1,889 

392 

97688 

18 

83,397 

497 

97588 

8770 

19 

82,603 

603 

97488 

9760 

20 

81,708 

708 

97388 

9750 

21 

80,813 

813 

97288 

9740 

22 

79,919 

919 

97188 

9729 

23 

79,014 

2.014 

97088 

9719 

24 

78,119 

119 

96979 

9709 

25 

77,225 

225 

96879 

9698 

26 

76,320 

320 

96767 

9688 

27 

75,426 

426 

96679 

9677 

28 

74,521 

521 

96560 

9666 

29 

73,617 

617 

96449 

9655 

30 

72,712 

712 

96340 

9643 

31 

71,797 

797 

96221 

173 


Fortsetzung. 


Volnm. -Gewicht 

100  Liter  Weingeist  enthalten 

Zusammenziehung 
nach  Liter 

Gewicht  eines  Liters 

dee  Weingeistes  bei 
15,55UC. 

Alkohol  Liter 

Wasser  Liter 

Weingeist  boi  15,55°  C 
Kilogramm 

0,9631 

32 

70,883 

2,S83 

0,96101 

9618 

33 

69,958 

958 

95971 

9605 

34 

69,033 

3,034 

95841 

9592 

35 

68,109 

109 

95712 

9579 

36 

67,184 

184 

95582 

9565 

37 

66,250 

250 

95442 

9550 

38 

65,305 

305 

95292 

9535 

39 

64,361 

361 

95143 

9519 

40 

63,406 

406 

94983 

9503 

41 

62,451 

451 

94823 

9487 

42 

61,497 

497 

94664 

9470 

43 

60,592 

532 

94494 

9452 

44 

59,558 

558 

94315 

9435 

45 

58,593 

593 

94145 

9417 

46 

57,618 

618 

93966 

9399 

47 

56,644 

3,644 

93786 

9381 

48 

55,669 

669 

93606 

93G2 

49 

54,685 

685 

93417 

9343 

50 

53,700 

700 

93227 

9323 

51 

52,705 

705 

93028 

9303 

52 

51,711 

711 

92828 

9283 

53 

50,716 

716 

92628 

9263 

54 

49,722 

722 

92429 

9242 

55 

46,717 

(3,717) 

92219 

9221 

56 

47,712 

712 

92020 

9200 

57 

46,708 

•       708 

91800 

9178 

58 

45,693 

693 

91581 

9156 

59 

44,678 

678 

91361 

9134 

60 

43,664 

664 

91142 

9112 

61 

42,649 

649 

90922 

9090 

62 

41,635 

635 

90703 

9067 

63 

40,610 

610 

90473 

9044 

64 

39,586 

586 

90244 

9021 

65 

38,561 

561 

90014- 
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Fortsetzung. 


Volum. -Gewicht 

100  Liter  Weingeist  enthalten 

Zusammenziehung 
nach  Liter 

Gewicht   eines  Liters 

4v  Weing.-l.ites  bei 
15,55°  C 

Alkohol  Liter 

Wasser  Liter 

Weingeist  bei  15,55°  C 

Kilogramm 

0,8997 

66 

37,526 

3,526 

0,89775 

8973 

67 

36,492 

492 

89535 

8949 

68 

35.1".  7 

457 

b929Ö 

8925 

69 

34,423 

423 

89056 

8900 

70                        33,378 

378 

88806 

8875 

71                       32,333 

333 

88557 

8850 

72                     31,389 

289 

88305 

73 

30,211 

244 

88058 

8799 

74 

,190 

190 

87799 

75 

28,135 

135 

87540 

-717 

76 

27,080 

080 

87280 

77 

26,016 

016 

87011 

78 

21,951 

2,951 

86741 

79 

23,*  7  7 

.-77 

86472 

8639 

80 

82*822 

822 

86202 

8611 

81 

21,717 

747 

85923 

8583 

89 

20,673 

673 

85644 

83 

19,598 

598 

85364 

84 

18,514 

514 

85075 

8496 

17,419 

419 

84776 

16,324 

324 

84476 

87 

15,230 

235 

84177 

8406 

88 

14,125 

125 

83867 

8373 

89 

13,011 

011 

83548 

8339 

90 

11,876 

1,876 

83209 

91 

10,751 

751 

82880 

BS72 

92 

9,617 

617 

82540 

b237 

93 

8,472 

472 

82191 

3201 

94 

7,318 

318 

81832 

8164 

95 

6,153 

153 

81463 

8125 

96 

4,968 

0,96S 

81074 

8084 

97 

3,764 

764 

80665 

8041 

98 

2,539 

539 

80253 

7995 

99 

1,285 

2--". 

79776 

794G 

100 

0,000 

000 

79287 

A  n  li  a  n  ff 


Beschreibung  des  zu  Anfang  des  Jahres  1881  im  Schweinefleische  entdeckten: 

Distomum  musculare  suis  nova  species. 

In  der  «Zeitschrift  für  mikroskopische  Fleischschau  und  populäre  Mikroskopie», 
herausgegeben  von  H.  C.  J.  Duncker  (Berlin.  1.  Febr.  1881.  Jahrgang  IL  Heft  3, 
Seite  23)  finden  wir  folgenden  Passus: 

Am  1.  Januar  1881  erhielt  H.  C.  J.  Duncker  von  dem  Fleischbeschauer  G.  Leunis 
in  Waidenburg  (Sachsen)  ein  Schreiben,  worin  ihm  mitgetheilt  wurde,  dass  letzterer 
im  Zwerchfell  eines  Schweines  egelähnliche  mikroskopische  Thierchen  gefunden  hätte, 
mit  gleichzeitiger  Zusendung  von  Fleischproben,  in  denen  die  Thierchen  enthalten  sein 
sollten. 

H.  C.  J.  Duncker  berichtet  darüber  nun  Folgendes: 

In  5  Quetschpräparaten  war  unter  dem  Mikroskope  bei  300maliger  Vergrösse- 
rung  nichts  zu  entdecken,  erst  im  sechsten  Präparate  fand  er  2  der  von  Leunis  er- 
wähnten Würmer,  und  zwar  einen  in  dem  das  Fleisch  umgebenden  Wasser  und  einen 
zwischen  den  Muskelfasern  des  Fleisches.  Einen  eigentümlichen  Eindruck  machte  der 
freie,  im  Wasser  hegende  Wurm.  Derselbe  hatte,  bezüglich  seiner  Bewegungen,  die 
grösste  Aehnlichkeit  mit  dem  im  Mastdarme  der  Frösche  vorkommenden  Distomum 
clavigerum.  Bald  dehnte  er  sich  ganz  lang  aus,  bald  zog  er  den  Vordertheil  gleichsam 
in  sich  hinein;  er  ballte  sich  zu  einer  Kugel  zusammen,  streckte  den  Vorderkörper 
wieder  langsam  hervor,  dehnte  und  krümmte  sich. 

Aehnlich  suchte  sich  das  zwischen  den  Muskelfasern  befindliche  Thier  zu  be- 
wegen, es  wurde  aber  wegen  Mangel  an  Raum  daran  verhindert. 

In  Gemeinschaft  mit  den  Professoren  W.  Hesz  (Hannover),  R.  Leuckardt  (Leip- 
zig) und  A.  Pagenstecher  (Heidelberg),  denen  Zeichnungen  dieses  Parasiten  zur  Beur- 
theilung  vorgelegt  worden  waren,  wurde  nun  folgende  Beschreibung  dieses  Parasiten 
gemacht : 


Fig.  1  und  3:  Habitus  des  Wurms. 

Fig.  2  und  4:  Der  Wurm  zu  einer  Kugel  zusammengeballt. 

Fig.  5  und  6:  Entwickelungs-Stadien  des  Wurms. 
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Der  Wurm  (Fig.  1  und  3)  ist  ungefähr  von  der  Grösse  einer  Trichinenkapsel 
und  hat  annähernd  auch  dieselbe  Form.  Er  ist  äusserst  zart,  dünn  und  von  grauer 
Farbe.  Am  Vorderende  befindet  sich  ein  Saugemund  a,  von  dem  ein  spitz  verlaufender,. 
dank- Irr  Streifen  b  nach  hinten  zu  führt,  welcher  nach  Leuckardt  möglicher  Weise 
.  bei  einer  Circarie  sein  kann.  In  der  Mitte  des  Thieres  befindet  sich  ein  Saug- 
naj.f  c,  der  oben  und  seitwärts  von  dem  weiss  durcbschimmernden,  blind  endigenden 
.cken  ee  umgehen  ist.  Diese  Magensäcke  scheinen  si'h  abwechselnd  zusammen- 
zuziehen, denn  mitunter  ist  nur  einer  derselben  sichtbar.  Seitwärts  von  jedem  Magern 
sacke,  nach  dem  äusseren  Ramie  zu  hegen  2  grosse  Drüsenzellen  d,  welche  offenbar 
den  Geschlechtsorganen  zugezählt  werden  müssen,  und  die  nach  A.  Pagenstecher  wahr- 
scheinlich symmetrische  Dotter-äcke  eines  geschlechtlich  unreifen  Thieres  sind.  Ob  die 
Kanäle  ff  Ausfakrangsgange  dieser  Drüsen  sind,  ob  sie  nach  vorn  hin  blind  endigen, 
oder  ob  sie  hier  in  einander  abergehende  Schlingen  bilden,  ist  bis  jetzt  nicht  entschie- 
den worden.  Am  hinteren  Körpershefle  des  Thieres  befinden  sich  2  kontraktile  Blasen  gy 
welche  mit  einem  nach  oben  verlaufenden  Wassergefässsysteme  h  in  Verbindung  stehen, 
lasen  ziehen  sich  abwechselnd  zusammen,  so  dass  man  mitunter  alle  beide, 
mitunter  nur  eines  derselben  sieht. 

Bei  '1er  (Jontraction  wird  ein  am  hinteren  Ende   des  Thieres   mündender  Kanal 
6ichtbar. 

hten  von  dem  Fleischbeschauer  G.  Leunis  sollen  sich  gleichzeitig 
in  der  Leiter  betreffender  Schweine  Egel  (D.stomum  hepaticum)  befunden  haben. 
Dnncker  ist  daher  <ler  Ansicht,  da-s  man  es  hier  mit  den  Cercarien  des  Leberegels  za 
thun   !,  . 

Dnncker    giebt  nun   folgende  rntersuchungstnetheode  zur  Auffindung   dieser  Di- 
Btomen  an. 

in  wähl-'  aN  Untersachnngsobjeet  diejenigen  Stellen  des  Zwerchfells,  welche 
der  Leber  zu  n,    entnehme  den  Muskelbündeln    mittelst  der  Scheere  mög- 

lichst fe  bringe  diese  mit  reichlich  Wasser  auf  den  Objectträger  und 

Jetzt  untersuche  man  vor  allen  Dingen  das,  das 

Wasser  auf  Würmer.  Findet  man  hier  keine,  so  achte  man  darauf, 

ien  den  Muskelfasern  anförmliche  psorospermienschlauchähnliche,    graue 

Gebilde  wnrmförmig  btwef  ■  •-,  der  Kall  and  sind  es  die  gesuchten  Thiere,   so 

wird  man  mich  sofort  die  halbmondförmigen,    weisslich  schimmernden  Magenschläuche 

im  Innern  derselben  erkennen.     Mitunter  treten   sie  deutlicher  hervor,   wenn  man  das- 

18  leise  hin-  und  herschiebend  etwas  andruckt». 

Vielbeschäftigte  Pleisehbeschaaer,  denen  Luncker  die  Würmer  zeigte,  erzählten, 
sie  irlauben  die  Warmer  wiederholt  gesehen  zu  haben,    hätten  sie  aber,   da  sie  bewe- 
eien    (sie   waren    vielleicht   erdrückt),    für  Sehnen,    Psorospermien- 
■chUoche  u.  drgL  gehalten.     Hieraas  ist  zu  entnehmen,   dass  wir  es  kaum  mit  einem. 
/.u  thun  haben. 
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Hecht  32 

Hefe  beim  Brotbacken  70 

Heidelbeeren  135 
Heidelbeerensaft      im 

Weine  92 
Helianthus  annuus  48 
„          tuberosus  124 
Helix  pomatia,  Weinberg- 
schnecke 93 
Helvella  esculenta  140 
Herbstzeitlose  im  Biere   86 
Herzkohl  (Savoyerkohl)  126 
Hesperidin  137 
Heterodera  Stachtü  125 
Hexenpilz  141 
Himbeeren  135 
Himmelsbrod  67 
Hirse  60 
„     -Asche  60 
„     -Bier  87 
„     -Mehl  60 
„     -Stärke  60 
Hollundersaft  im  Weine  90 
Holzessig  109 
Honig  82 
Honigwein  (Meth)  101 
Hopfen  zum  Bier  84 
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Hopfen-Bitter  89 

„       -Harz  89 

„      -Oel  89 

„      -Surrogate     im 

Biere  86 

Hordeum  distichon  54 

„        polistichon  54 

„        vulgare  54 

Horford's  Backpulver  71 

Hordeum  trifurcatum, 

Löffelgerste  55 
Hottentottenfeige  136 
Houlican  25 
Hühner-Eier  28 
„  -Fleisch  16 
Hungersnoth-Brot  76 
Hutpilz  (Speiseteufel)  141 
Huile  blanche  49 
Hysginum,  Alge  im  Blut- 
schnee 146 
Hyson-  od.  Haysonthee  112 

I. 

Iaffnamoos 

Iaggeryzucker  od.  Palm- 
zucker 80 
Iaka-Brot  68 
Iba- Frucht  118 
Ichtyocolle  fraucaise  26 
Iedicu  123 
Ikra  28 
Hex  paraguayensis  115 
Illipebutter  40 
Indigo  im  Weine  92 
Indischer  Brotfrucht- 
baum 68 
Inesamner  Rosinen  81 
Ingwer  144 
Inosinsäure  im  Fleisch  14 
im  Fleisch- 
extract  20 
Inosit  im  Fleisch  14 
Inulin  im  Topinambur  124 
Invertzucker,  quantita- 
tive Bestimmung  des- 
selben 3 
Iohannisbeeren 
Iohannisbrot  138 
Isländisches  Moos  138 
Isinglas  24 

J. 

Jamaika-Pfeffer  od.  Nel- 
ken-Pfeffer 145 
Jatropha  Mannihot  64 
Jeherbe  puante  115 
Juglans  regia  48 
Jsobutylsenföl  133 
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Judenkirsche 

68 

.Inka,  bittere 

68 

Jaka,  süsse 

69 

Kabi.es  (Weisekraut)  126 

Kachetiner  Wein  98 

Kaltemiechungen  149 

Kabliau  22 

Kappe  123 

Kapernthee  112 

KftH  42 

„    •Farben  42 

-Peel  42 

.    magerer  L2 

M.ll.e  42 

,    «Melken  n 

Kaffee  160 

Lecke  nu 
„    Verfälschungen 

desselben  110 

..    -Beamblettex  in 

„    -Gerbsaure  HO 

„    -Surrogate  110 

Kaiffa-Chokolade  118 

Kalbfleisch  18 

Kalifornische  Weine  96 

Lauch  :i 

he  ;i 

Kaninchen  (Lapins)  18 

Kapern  L'._' 

Karamanowö] 

Karpfen 

-Eier  24 
Kartoffeln,  Zusammen- 

ig  denelben  129 

Kartoffel-Krankheiten  123 

„       -Aeche  122 

-Fett  122 

■Mehl  123 

128 

•Starke  12:; 

-Zocker  (Starke 

zu.ker)  30 

Kastanien  138 

K.  111.11  Grütze  60 

Kaviar  24 

Kelengu  123 

Eermesbeeremaf)     im 

Weine  98 

Ketzin  (Judenkaviar)  26 

Kbadirasara  12 

Kflritzeier  29 

Kindermehle  69 

Kirschen  134 

Kirsch*  108 

Kirscher  (Kaffee)  11 1 

Kischini -eh                81  130 
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Kleberbrot  75 
Kleber  im  Weizen  49 
»     quantitative    Be- 
stimmung desselben  1 
Kleie  von  Buchweizen  58 
»       n    Gerste  54 
i)        »     Hafer  56 
»       »     Reis  58 
»       »     Roggen  52 
»        »    Weizen  50 
Knackebrot  74 
Km-Mauch  132 
-Oel  133 
Knochen  18 
■        -Brot  76 
-Leim  19 
-Mark  18 
»       Zusammen- 
setzung derselben  18 
Knollen    und    knollige 

Wurzel  stocke  130 

Knollenblätterpilz  141 

Knorpelleim  19 
Kochsalz  (Bedeutung 

desselben)  156 

Kochsalz  im  Biere  85 

Kockehkörner  im  Hiere  86 

Kohlarten  126 

Kohlensaure  im  Biere  84 

»             ■   Meth  101 

a                     Wenn-  100 

»                 Wasser  146 
j>             i  Hauche 

des  Tabaks  121 

Kohl-Erdfloh  129 

Kohlrabe  13<> 

Kohlrabeöl  48 

Kohlrabe  126 

Koloradokäfer  127 

Kidner    Katfeesurrogat  110 

Kongoe-Thee  112 

Kontmentalkaflee  112 

Kopfsalat  132 

Kornfaule  57 

Kornelkiracbe  136 

Kornkäfer  •"»] 

Kornmotte  ">1 

Kornwurm  51 

Kornrade  52 

Krahenaugen  im  Biere  86 

Krammetsvogel  16 

Krebse  22 

Kreatin  im  Fleische  16 

>       >  Fleischextract  20 

Kreitnelken  142 

Krume  beim  Brote  72 

Krystallzueker(Farina)  81 

Kuhrieisch  16 

Kukurutz  (Mais)  58 

Kuhmilch  28 

»      -Asche  30 
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Kuhbutter  38 

Kuhbaum  (Milch)  36 

Kümmel  144 

»      -Oel  145 

Kumys  (asiatischer)  36 
»  franzosischer  37 
»      künstlicher  36 

»       amerikanischer     39 
»   Zusammensetzung 
desselben  36 

Kunstbutter  (französ.)     38 
»  holländ.        40 

»  Österreich.   40 

»  Zusam- 

mensetzung derselben    40 
Kunsteis  151 

Kunsthefe  beim  Brot- 
backen 71 
Kürbis                              128 
»    -Citrone                 137 
»    -Oel                         48 
Kurilischer  Thee           114 
Kwas                              108 


L. 

Lachs  22 

Lactobutyrometer    von 

Marchand  33 

Lactochrom  in  d.  Milch    30 
Lactuca  sativa  132 

Laevulin 

»      im  Topinambur  124 
Laevulose  neben  Rohr- 
zucker zu  erkennen       3 
Laevulose  neben  Dex- 
trose zu  erkennen  u. 
zu  bestimmen  3 

Laevulose  in  Obst- 

frücbten  136 

Lagerbier,  Darstellung 

»     Zusammensetzung  84 

La  Kao  79 

Lamamilch  34 

Lainbic-Faro-Bier  84 

Langer  Pfeffer  140 

Lapins  (Kaninchen)         16 

Lauch  (Porree)  132 

Lauras  Cinnamomum      142 

Leberegel  im  Schweine  176 

Leberthran  24 

Leberwurst  20 

Lecithin  im  Eigelb  28 

■»        in  Bohnen  u. 

Erbsen  131 

Legumin  in  Bohnen         62 

»        in  Erbsen  63 

»        in  Linsen  64 

Leguminosen  60 
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Leguminosen-Käfer  62 
Ligustrumbeeren  im 

Wein  91 

Leim  aus  Knochen  19 

»      aus  Knorpel  19 

»    Zusammensetzung  19 

Leimgebende  Stoffe  19 

Leinöl  48 

Leiocome  66 

Leng  (Gadus  molva)  25 
Lepsima  sacharina, 

Zuckergast  80 
Leptinotarsa  decemli- 

neata  127 
Leptotrix  im  Wasser  147 
Lerp   (Manna)  82 
Lichenin  (Moosstärke)  139 
Liebesapfel  (Tomaten)  128 
Liebig's  Backmehl  71 
Fleischextract  20 
«        Kindersuppe  70 
»       Malto-Legumi- 
nose  70 
Linsen  64 
»      -Asche  64 
»     -Mebl  66 
>      -Stärke  65 
Liqueure  108 
Lolium  temulentum  52 
Lorbeersäure  114 
Lügenthee  (lia  thea)  114 
Luft-Eismaschine  152 
Lumps-Zucker  81 
Lupinen  als  Kaffeesur- 
rogat 110 
Lucin  65 
Lumie  137 
Lupulin  im  Biere  89 
Lycoperdon  Bovista  140 
Lycopersicum  esculen- 
tum  128 


Maccaroni 

78 

Macis 

142 

Madeira-Wein 

100 

Madhucabutter 

40 

Mafurra-Talg 

44 

Magensaft 

160 

Magerkäse 

42 

Maguey  (Met) 

102 

Mahwabutter  od. 

lllepe- 

Butter 

40 

Mais 

58 

»   -Asche 

58 

»   -Fett 

58 

»   -Mehl 

58 

»    -Stärke 

58 

Maizena 

58 
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Makrele,  frische  22 

»         gesalzene  22 

Malaga-Wein  100 

Maltuse  im  Biere  84 
Malvenfarbstoff  im 

Weine  90 

Malz-Essig  109 

»    -Extract  54 

»    -Gummi  (Dextrin)  66 
»    -Surrogate  bei  der 

Bereitung  v.  Bier  86 

d    -Zucker  (Maltose)  85 

Mandeln  136 

Mandelöl  48 

Mandragorablätter  120 

Mangostane  119 
Maniok  bitter  68,  süsse  69 

Mokka-Kaffee  109 

Manna  82 

»     der  Hebräer  83 

Mannagrütze  60 

Mannit  82 

Mangstin  119 

Mannazucker  (Mannit)  82 

Mannit  im  Meth  101 

Maranta-Stärke  6  1 

Marmelo  136 

Marsala-Wein  100 

Maslac  120 

Maulbeeren  135 

Mbuju  68 

Meeraal  22 

Meerrettig  130 
Mehl,  Verfälschungen 

desselben  52 

Mehl  von  Buchweizen  58 

»       »    Gerste  54 

»        »    Hafer  56 

»        »    Hirse  121 

»        »    Kartoffeln  123 

»      für  Kinder  69 

»      aus  Mais  58 

»         »    Roggen  52 

»         )>    Stärke  58 

»        »    Weizen  50 

Mehlmilbe  50 

Melampyrus  arvensis  52 

Melasse  -Syrup  82 

Melis-Zucker  81 

Meloe  83 

Melone  128 

Melonen-Citrone  137 

„      -Essenz  139 

Menyanthin  im  Biere  86 

Menschenblut  18 

Met  (Maguey)  102 

Meth  (Honigwein)  101 

Methwurst  20 

Micrococcen  (Speltpilz)  52 

Micrococcus  prodigiosus   78 

Milch  28 
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Milch-Branntwein  35 

»     condensirte  36 

»     vom  Esel  34 

»     von  Frauen  32 

»    vom  Hunde  35 

»    vom  Kameel  34 

»    von  Katzen  35 

»    von  Kühen  28 

»    vom  Kuhbaum  36 

»     vom  Lama  34 

»    vom  Schaf  34 

»     vom  Schwein  34 

»    von  Stuten  34 

»     -Albumin  28 

»     -Asche  30 

»    -Casein  28 

»    -Protein  28 

»    -Säure  80 
»    -Waage  nach  Que- 

venne  32 
»     -Wein  37 
»     -Zucker  44 
Milchbaum  36 
Mineralquellen,  deutsch.  155 
»            russische  155 
Mineralwässer  154 
Mirabellen  134 
Mixed  pickles            61  133 
Mohnöl  48 
Mohnsamen  138 
Möhren  126 
»      fliege  127 
»      melassc  127 
Mohrenhirse  61 
Mohrrübe  126 
Molken  44 
»     -Asche  44 
»     -Essig  44 
»      -Käse  44 
»      -Protein  45 
»      (saure)  45 
»      (süsse)  45 
Momeka  120 
Monaden  im  Wasser  146 
Monas  prodigiosa  78 
Moos,  isländisches  138 
Moosstärke  (Lichenin)  139 
Morchella  conica  140 
»         esculenta  140 
Most-Wein  90 
Mostrich  (Senf)  144 
Mitscherlichsche  Kör- 
perchen 117 
Mucedin  50 
Mucor  mucedo  77 
Muess  (Syrup)  82 
Muscarin  141 
Muscat-Blüthe  142 
„     -Butter  142 
„     -Nuss  142 
„    -Trauben  81 
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Muskat-Wein  100 

„      Wurm  143 

Moekelfsaerd,  Fleisches   14 

Mutterkorn 

Mycoderma  aceti  70    91 

vini  91 

Myristica  moschata  142 

My  rosin  im  Senf  145 

Myronsaures  Kali  145 

Myrtus  Piinenta  144 


Negro-Kaffee 

110 

Nelken-Gewürz 

142 

»     -<  W 

143 

jj      -Pfeffer 

144 

Ni-matode-UubHi 

125 

Neunaugen 

89 

Nirutin 

118 

B  um 

Km; 

Nitrobeniol 

106 

Nonpareille 

133 

Nnilein  im  Eigelb 

Nudele 

78 

Nüsse 

48 

NlU    DM 

149 

ine) 

(  Ihst-I 

Obstfrüchte 
Obstwein 

i.hlllt 

< »«■]..  vegel  ilulische 
Oenanthlther  im  Weine 

.min  89 

Oeaokrina 
Oenulin 
oidium  Inetia 

Taektri 
Olivenöl 

0"l-a-C  hau 

Opfern 

Korn* 

Otholytui 

Oxalsäure,  Beethnmong 
in  Pflanzen 

Oxalsäure  im  Tabak 


109 
184 

KU 
1- 
48 
90 

106 
99 

Tu 
91 

_•'■ 

191 


6 
190 


Pajusnaja 

25 

Palmhonig 

81 

_    butter 

139 
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Palmwein  K2 

Palmenzucker  80 

Pampelraos  137 

Panerenssaft  161 

Panicum  italicum  60 

„        miliaceum  60 

Pantherschwamm  141 

Paprica  143 

Paradiesfeige  136 
Paraguay-Thee  oder 

Südsee-Thee  115 

Parkia  Africana  110 

Pasteurisiren  der  Weine    90 

Pasta  guarana  119 

Patinschan  128 

Pectinstoffe  im  Tabak  118 

»      in  Obstweinen  101 

»      in  Obstfrüchten  136 

Penicillium  glaucum  78 

Perlzwiebel  132 

Peronospera  betae  Schi.  125 

r         infestans  122 

„          viciae  de  Ky  131 

Peru'anerthf.-  119 

P.t.T-ilien-Oel  184 

Petiotisiren  der  Werne  90 

Petita  poies  139 

ivtr-ileum-Aether    zur 

tunnung  des  Ho- 

-  in  Pieren  89 

Pfeffer,  langer  140 

i        schwarzer  140 

(panischer  142 

y>        türkischer  142 

T>        v.  140 
I't.-fl.t kraut   (saturejia 

hortensis)  134 
Pferdefleisch,     Zusam- 
mensetzung 16 
Pferdemilch     (Stuten- 
milch) ::i 
ri.rdezahnmais 
Pfirsiche  1 8 1 
Pflanzen-Alhuinin,  quan- 
titative Bestimmung 
Pflanzcn-Casein  od.  Le- 

gumin  60 

Pflaumen  134 

Phaseolns  vulgaris  t;2 
Phulwara-Butter  oder 

Choorie  40 

Phylloxera  vastatrix  103 

Phytolacca  decandra  93 

Picrotoxin  im  Biere  86 
Pincrinsäure  in  Condi- 

ditorwaaren  79 

Picrinsäure  im  Biere  85 

Pilze  140 

Pimeladus  25 

Pimpinella  Anisum  144 

Piment  145 
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Pineytalg  44 
Piper  Betle  L. 

„      germanicum  141 

„      nigrum  140 

Piperin  141 

Pisang  136 

Pisum  sativum  130 

Plav  od.  Pylav  59 

Plusia  gamma  12t 

Podloschan  128 

Polynemus  plebejus  25 

Polyporus  ovinus  140 

Polvilho  68 

Poma  aurantii  142 

Porree  (Lauch)  132 

Porter  84 
Portulak  (Portulaca 

oleracea)  132 

Portwein  100 

Potasche  in  der  Milch  31 

»      anstatt  Hefe  für 

Kackwerke  71 

Poterium  sanguisorba 

glaucoscens  134 

Pouchong-Thee  112 
Presshefe  beim  Backen 

des  Brotes  71 
Presskaviar  25 
Proteinstoffe,     Bestim- 
mung  in   den   Nah- 
rungsmitteln 1 
Protococcus  nivalis  14*> 
»           pluvialis  14<i 
Provenceröl  48 
Psilla  rosae  127 
Puccinia  segetim  "» 1 
Pulque  fuerte  109 
Pumpernickel  75 


Q. 

Quassiin  im  Biere  86 
Quellwasser  147 
Quevenne'sche  Milch- 
waage 32 
Quercus  acuta  141 
ji        dentata  141 
pidata  141 
robur  138 
Quitten-Essenz  139 
frucht  13t; 
»       käse  136 


R. 

Racahout  arabique  116 

Kadieschen  13(t 

Raffinadezucker  81 

Raffinerie-Melasse  82 
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Seite 

Rahm  30 

Hak  106 
Rapkanu--  sativus 

Rauchfleisch,  Pferde-  17 
Rauchtabak 

Rebe,  Wein-  91 

Rebenstecher  91 

Reblaus  103 

Regenwasser  140 

Rehfleisch  16 
Reiskäfer 

Reineclaude  134 

Reis  58 

a    -Fett  58 

s    -Käfer  59 

»    -Kleie  58 

a    -Stärke  58 

Reps  48 

Rettig  (raphanus  sati- 

vus)  130 

Rheura  raponticura  133 
Rhinantbus   alectoro- 

lophus  52 
Rhinanthus  major  53 
Rbodanallyl  145 
Rhinchitis  betuleti  91 
Rindenbrot  77 
Rindfleisch  16 
Rochenfleisch  22 
Rogeukäse  24 
Roggen  52 
„      -Ascbe  52 
„      -Branntwein  106 
„       -Brot  75 
„      -Fett  52 
„      -Kleie  52 
„       -Mehl  52 
„       -Stärke  52 
„       -Trespe  52 
„      -Zwieback  76 
Rohrzucker  80 
„     Bestimmung  ne- 
ben Invertzucker     3 
„     neben  Trauben- 
zucker 3 
„     Gewinnung    aus 

Zuckerrohr  80 
„    Gewinnung    aus 

Rüben  80 
„    Unterscheidung 

v.  Rübenzucker  81 

„    v.Traubenzucker    81 

„    Färben  desselb. 

mit  Ultramarin  81 

Römischer  Salat  132 

Rosenkohl  126 

Rosinen  81 

Rosoline  137 

Rosskastanie  139 

Röstgummi  66 

Rothkraut  126 
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|   Rothmehr  (Hafermehl)     56 
Rothweine,  Nachweis,  v. 

Farbstoffen  91  93 

»        bessarabische    98 

»        kaukasische      98 

»        krimmsche        98 

»        deutsche  96 

»        französische     96 

»        italienische       97 

Rübe,  Kohl-  126 

„      gelbe  126 

„      rothe  126 

„      Teltower  127 

Rübenmüdigkeit  125 

„     nematode  125 

„      melasse 

„      trichine  125 

„      zucker  80 

Rüböl  48 

Rum  aus  Melasse  106 

Rum  künstlicher  107 

Rumcouleur  82  107 

Rumex  acetosa  134 

„      acetosella  134 

„      patientia  134 

Runkelrübe  124 

Russbrand  57 

Rüster  Ausbruch  100 

s. 

Sacca-Kaffee  112 

Sacharose  (Rohrzucker)  80 
SacharomycesCerevisiae  70 
Säuren  in  Brotsorten  70 
„  in  Pflanzen  8  136 
Safran  144 

Safranin  145 

Saftmelis  81 

Sago,  Darstellung  von     66 
„      Färbung  desselb.    67 
„      als  Kindernah- 
rungsmittel 67 
Sagus  laevis                      67 
Sahne                                30 
Salat                               132 
Salicylsäure  im  Biere      85 
„       in  der  Butter    39 
„       in  der  Milch      31 
„        im  Weine           93 
Salmfleisch                        22 
Salanganschwalbe             26 
Salpetersäure,  Bestim. 

ders.  in  Pflanzen  7 
„  im  Regenwasser  146 
„  in  Rübenmelasse  83 
„  im  Rübenzucker  81 
„  in  Zuckerrüben  124 
„    im  Tabak  118 

Sambue's  Dextrinmehl     7q 
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Sarcinea  botulina  21 

Sardellen,  Sardinen  22 

Sarkin  im  Fleisch  14 
„      im  Fleischextr.     20 

Satanspilz  141 

Saturejia  hortensis  134 

Sauerampfer  134 

Sauerampferbrot  76 

Saure  Milch  30 

Sauerteig  70 

Savoverkohl  126 

Schaffieisch  16 

Schafmilch  34 

Schellfisch,  frisch  22 
„    gesalz.  u.  getrock.    22 

Schenkbier  84 

Schiffszwieback  75 
Schmalz  von  Schweinen    44 

Schnee-Alge  146 

Schnellhefe  71 

Schnittbohnen  131 

Schnittlauch  132 

Schnupftabak  119 

Schollefleisch  22 

Schwaden  61 

Schwarzer  Kornwurm  51 

Schwämme  140 

Schwarzbrod  74 

Schwarzwurz  130 

Schwedischer  Kaffee  112 

Schwefelcyan-Acrynyl  145 
Schwefelsäure  im  Essig  109 

„          in  Weinen  90 

Schweine-Blut  20 

„      -Fett  44 

„      -Fleisch  16 

„      -Milch  34 

„      -Schmalz  44 

Scorconera  hispanica  130 

Seeale  cornutum  52 

Sellerie  130 

Semen  Ammomi  145 

Semmel  (Weissbrod)  75 
Senf,  Bereitung  f.  den 

Haushalt  144 

„    deutsche  Methode  144 

„     englische       „  144 

„    französische  „  144 

„    russische       „  144 

„    -Samen  144 

„    -Oel  48 

Serup  ((Lerp)  82 

Sesamöl  48 

Shea-,   Gallam-,  Bam- 

barra-  od.  Bombouc- 

butter  40 

Sherry-Wein  100 

Sina-Apfel  135 

Sinapis  alba  144 

nigra  144 

Sinapin  145 
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83 
Bftophfluf  granarius, 
lehwane  Korn- 
wann 51 
Soja  hispida,  die  Soga- 
bohne  61 
.  ,ui<;P                                63 
:,ni  in  Kartüfteln 
na»  tuberosum        122 
u  (Chines.  Gurke)  129 

rbi--r 
)il)lumenol 
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„     -Bestandtheile 
.     -Asche 
_    -Surrogate 

n.en  zur  Dar- 
stellung r.Kauch- 
tabak 
_     -Produkte     beim 
Rauchen  desselb. 
Tabellen. 

I.  rjebi  r  iei  VerhJUt- 

•  s  sp.  Gew.  zu 
den  Vol.  n.  Gew.-°/o 
schwachgradiger  al- 
kohol- 
keiten  zur  I 
des  Alkohols  in  Bie- 
r<'ii  u.  Weiatn  mit- 

.> -Dilation  n. 
Brix 

II.  Zur  Ii.-<timmung  d. 
Alkoholl  in  alkohol- 

_  I   -100*)  nach 
dem  6pec.  Gew.  nach 

III.  C  teile 

:  Ich       166  67 

IV.  (  urrectionstab.  f. 

tbger.  Milch 

V.  rtnttimmg  d  Mfflrh 

Mar- 
chand's  Laktobutyro- 
meter  nach  B.  Tei- 
lens n.   Fr.  Schmidt 

VI.  Zur  Bestimmg.  der 

ke  u.  d.  Trocken- 
substanz in  den  Kar- 
toffeln nach  dem  sp. 
Gew.  nach  Balling 

VII.  Zur  Bestimme,  der 
Stärke  u.  d.  Trocken- 
substanz in  den  Kar- 
toffeln nach  dem  sp. 
G.  nach  Holdetieiss 

VIII.  Ueber  Volumpro- 
cente  u.  Mischungs- 
verhältnisse alkoho- 
lischer Flüssigkeiten 
nach  Brix  172 

Tatria  107 

Taga  bigloboca  110 

Tamarix  gallica  e-3 
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Tapioca 

Tarfastrauch 

Taubenfleisch 

16 

Taumelloch 

54 

Teltower  Rüben 
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Tenebris   molitor,    der 

Mehlwurm 

53 

Tereben 
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78 
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54 
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70 
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15 
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54 
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Trips    cerealium    (Ge- 
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50 
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1 

Trüffeln 
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Trüffelwurst 

20 
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98 
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58 
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74 
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Weissbier 

84 

Wickenfrüchte 
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Uirjuk 

Uromyces  betaeTulasm 
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Weisskraut 
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Winterbier 

84 

1  125 

Weizen 

48 

Winterkohl 
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54 
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51 

Wracke 
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75 
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81 
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Ustilago  segetum,  Spo- 
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59 

„     -Kleie 

50 

Würze-Bier 

86 

„     -Korn 

„      -Mehl 
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50 

Würste 
Wurstgift 

20 

21 
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„     -Stärke 

50 

gend 

51 

Wallnussöl 

48 
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14 

brajsid    des   Weizens 
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51 
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50 
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Wussermelone 
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Zante- Weinbeeren 

81 

olitoria 
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Wein 

90 

Zea-Mais 

58 

Vanilla  aromatica 
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„    -Asche 

92 

Zedel  (Roggentrespe) 

52 

Vanille 

142 

9    -Bereitung 

90 

Ziegelthee 
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Vanillin 
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„    -Bestandtheile 

90 
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„      Nach  Weisung  in 

„    -Eiweissstoffe 

90 

Ziegenmilch 

34 
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„    -Extract 
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28 

Vanilleeis 
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„    -Farbstoffe 
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Zimmet 

142 

Vanillinsäure 

142 

„    Gehalt  desselben 

Zingiber  officinarum 

144 

Verdauungsprocess 
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an  Alkohol 

104 

Zittwerwurzel 

144 

Veteria  indica 

45 

n    -Gerbstoff 

105 

Zucker 

80 

Vibrionen  im  Wasser 

146 
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„    -Säuren 
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b)  Malzzucker  im  Bier  85 

schlängelchen) 
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.,    traubenzucker 
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c)  Rohrzucker 

80 
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„    Zusammensetzung 

d)  Stärkezucker 

80 
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80 
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93 
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Weinessig 
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Zuckergast 
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Weinsäure,   Bestimmg. 

Zuckereis 
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Wachslimone 

137 
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Zuckerrübe 
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Wachtelweizen 

52 
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91 
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16 
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Druckfehler: 


Seite       1—  Zeile  6  von  unten  anstatt  9,06272  lies  0,06272. 
Seite    29—  Zeile  32  von  oben  anstatt  Irlünder  lies  Isländer. 
Seite    37—  Zeile  5  von  unten  anstatt  Tadschiren  lies  Tadschiken. 
Seite    37—  Zeile  11  von  unten  anstatt  50—20  lies  5—20  Liter. 
Seite    43—  4:3  Zeile  27  von  unten  anstatt  Laucin  lies  Leucin. 
Seite    48 —  Zeile  17  von  oben  anstatt  Coryllus  Avelana  lies  Carya. 
Seite    Hl—  Zeflfl  16  von  oben  anstatt  Rasanilin  lies  Rosanilin. 
Seite    92—  Zeile  24  von  oben  anstatt  genommene  lies  gewqnnene. 
Seite  134 —  Zeile  20  von  unten  anstatt  communus  lies  communis. 
Seite  135—  Zeile  2  und  6  von  unten  anstatt  Aurantum  lies  Aurantium. 

135—  Zeile  7  und  8  von  unten  anstatt  Bibes  lies  Ribes. 
Seite  135—  Zeile  10  und  12  von  unten  anstatt  Bubus  lies  Rubus. 

Ml—  Zeile  18  von  oben  anstatt  aestirum  lies  aestivum. 
Seite  148—  Zeile  8  von  unten  anstatt  Pistillenform  lies  Pastillanform. 


Die  wichtigsten  und  gebräuchlichsten 

menschlichen 

Nahrungs-.  Genussmittel  und  Getränke 

ihre 

Gewinnung,  chemische  Zusammensetzung, 

Verfälschungen  und  Verunreinigungen 

sowie 

chemische  und   mikroskopische  Nachweisung 

der  beiden   letzteren 
mit  Berücksichtigung 

der  wichtigsten  pflanzlich-  und  thierisch-parasitischen  Feinde  derselben,  nach  dem 
neuesten  Standpunkte  der  Wissenschaft 

•  bearbeitet 

von 

E.  :Falm. 

Mit  76  Holzschnitten  im  Texte  und  8  Hilfstabellen  im  Anhange. 


Nachdruck  verboten;  üebersetzung  in  andere  Sprachen 
nur  mit  Bewilligung  des  Verfassers  gestattet. 
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St.  Petersburg. 

J.   Habermann '3  Bncudruckerei,  Kl.   Meschtscbanskaja,  7. 
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